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1 Resumen 
Resumen 
Las algas representan una parte importante de los recursos marinos explotados de nuestro 
planeta. Cada año se recogen en el mundo 21 millones de toneladas de algas frescas con un valor 
de 5,5 billones de dólares. El 75% de esta producción tiene lugar en países asiáticos como China, 
Corea y Japón y se destinan principalmente a la alimentación, los géneros más utilizados son 
Laminaria (Kombu), Undaria (Wakame) y Porphyra (Nori). Sin embargo, a nivel Español se trata de 
una industria incipiente e inmadura, marcada por el desconocimiento a nivel técnico y social del 
producto. Dada la gran cantidad de recursos naturales de algas de las que dispone el país y el 
potencial económico que estas pueden suponer, el objetivo del trabajo es analizar sus principales 
características biológicas, el sector, la percepción del consumidor y la viabilidad de su introducción 
en nuestra dieta.  
Para obtener los principales resultados experimentales se elaboró una encuesta con el objetivo de 
conocer los factores que influencian la percepción de los consumidores en cuanto a las algas.   
Con los datos obtenidos se realizó un análisis estadístico para evaluar si existen correlaciones 
significativas entre estos factores y el consumo de estas.                                                                          
Los resultados muestran que factores como el conocimiento de propiedades beneficiosas para la 
salud (antioxidantes, anticancerígenas, aporte de nutrientes etc.) , la capacidad de innovación del 
consumidor, el estilo de vida o creencias como que las algas tienen un sabor desagradable o son 
caras ,son determinante en cuanto a su consumo. 
Por otra parte , ya que estas se presentan como algo ajeno a nuestra cultura hay que promover 
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2 Resum 
Resum 
Les algues representen una part important dels recursos marins explotats del nostre planeta. 
Cada any es recullen en el món 21 milions de tones d'algues fresques amb un valor de 5,5 bilions 
de dòlars. El 75% d'aquesta producció té lloc en països asiàtics com la Xina, Corea i Japó i es 
destinen principalment a l'alimentació, els gèneres més utilitzats són Laminaria (Kombu), Undaria 
(Wakame) i Porphyra (Nori). No obstant , a nivell Espanyol es tracta d'una indústria incipient i 
immadura, marcada pel desconeixement a nivell tècnic i social del producte. Donada la gran 
quantitat de recursos naturals d'algues de què disposa el país i el potencial econòmic que 
aquestes poden suposar, l'objectiu del treball és analitzar les seves principals característiques 
biològiques, el sector, la percepció del consumidor i la viabilitat de la seva introducció a la nostra 
dieta.  
Per obtenir els principals resultats experimentals es va elaborar una enquesta amb l'objectiu de 
conèixer els factors que influencien  la percepció dels consumidors pel que fa a les algues. Amb les 
dades obtingudes es va realitzar una anàlisi estadística per avaluar si hi ha correlacions 
significatives entre aquests factors i el consum d’aquestes.  
Els resultats mostren que factors com el coneixement de propietats beneficioses per a la salut 
(antioxidants, anticancerígenes, aportació de nutrients etc.), La capacitat d'innovació del 
consumidor, l'estil de vida o creences com que les algues tenen un gust desagradable o són cares , 
són determinant quant al seu consum.  
D'altra banda, ja que aquestes es presenten com una cosa aliena a la nostra cultura cal promoure 
estratègies d'introducció de les algues a la nostra dieta adaptades a la nostra societat. 
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3 Abstract 
Abstract 
Algae are an important part of exploited marine resources of our planet. 21 million tons of fresh 
seaweed are collected each year in the world with a value of $ 5.5 trillion. 75% of this production 
takes place in Asian countries like China, Korea and Japan and is primarily based in food industry, 
the most common genera are Laminaria (Kombu), Undaria (Wakame) and Porphyra (Nori). 
However, in Spain is a nascent and immature industry, marked by a lack of technical and social 
knowledge of the product.  Taking into account the large amount of available algae natural 
resources of the country and the economic potential that may incur, the objective of the study is 
to analyze the main biological characteristics, seaweed industry, consumer perception and the 
feasibility of their introduction into our diet.  
In order to obtain de main results and understand the factors that influence the perception of 
consumers about the algae a survey was elaborated. With the data obtained a statistical analysis 
was performed to assess whether there are significant correlations between these factors and 
consumption.  
The results show that factors such as knowledge of beneficial health properties (antioxidant, 
anticancer, nutritional content etc.), consumers’ innovation capacity , lifestyle or beliefs as algae 
have an unpleasant taste or are expensive , are determinative  for its consumption. 
Moreover, since seaweeds are presented as alien to our culture, there must be promotion 
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1.Introducción 
1.1 Las algas 
Las algas marinas se han utilizado como alimento humano desde la antigüedad, especialmente en 
China, la península de Corea y el Japón. Al emigrar a otras regiones, los naturales de esos países 
han llevado este uso de las algas marinas a sus nuevos países, por lo que pueden encontrarse 
productos a base de algas saladas, desecadas y frescas en casi todas las partes del mundo. Esta es 
la base comercial de la industria alimentaria de las algas marinas (McHugh, D. J. ,2003) 
Dada la enorme diversidad de algas para consumo alimentario, el TFG se centrará 
específicamente en las algas Nori (Porphyra), Wakame (Undaria pinnatífida), Kombu (Laminaria 
ochroleuca) que pueden considerarse o que son las más consumidas a nivel mundial( Fleurence, J. 
2010) 
 
1.2 Importancia del sector 
 
Se espera un futuro prometedor  para el sector acuícola ya que en 2050 se prevé una población 
de 9 mil millones de personas y no se dispone de la suficiente tierra cultivable ni de agua dulce 
para poder satisfacer las demandas alimenticias que supondrá (Ortega y Ochoa , 2009) 
Las algas pueden representar un papel protagonista en la solución a este problema ya que son un 
alimento muy nutritivo y completo. 
El sector agroalimentario destaca por su relevancia en la economía española, afectado en menor 
medida por las crisis actual cuenta con buenas perspectivas de crecimiento especialmente en 
mercados exteriores ( López, 2013) En el sector pesquero o de la acuicultura los modelos de 
negocio están en redefinición y están evolucionando hacia modelos con mayor sostenibilidad. En 
esta línea aparece la industria basada en las macroalgas.  
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13 1.Introducción 
La preparación y comercialización de las algas puede representar una buena oportunidad de 
negocio ya que: se trata de un producto saludable, es un recurso natural de nuestras costas, están 
siendo estudiadas por organismos oficiales especializados, tienen aceptación internacional y  
actualmente varios expertos en nutrición están recomendando su consumo diario para 
complementar el valor nutricional de la dieta. 
Por otra parte,  se ha considerado el potencial económico de este sector, se estima que la 
industria de la acuicultura presenta el crecimiento más rápido en cuanto a la producción de 
alimentos del mundo. En 2011 se produjeron 21 millones de toneladas de algas a nivel mundial, 
con un incremento de producción del 116% respecto a los 9,7 millones de toneladas producidas 
diez años antes Esta industria tiene un valor anual de 5.5 billones de dólares, de los cuales el 
83,33% provienen de productos para la alimentación humana (FAO, 2014). 
El principal reto en la introducción de las algas en el mercado Español es una mayor orientación al 
consumidor, enfocándose a las nuevas  tendencias: una alimentación saludable, el valor de lo 
natural y de la innovación (Proyecto Netalgae, 2012)  
 
1.3 Estructura del Trabajo 
El trabajo tiene como  fin el análisis del sector de la producción de algas con fines alimentarios y la 
percepción del consumidor frente al consumo de algas. Se ha querido dar una perspectiva 
multidisciplinar ya que se trata de un producto de nueva introducción a nuestro mercado, con 
unas características organolépticas especiales y una percepción  del consumidor poco definida. Se 
pretende que el lector pueda obtener una visión general sobre el sector de las algas, su situación 
actual y las perspectivas de futuro. 
En la primera parte del proyecto se realizará una búsqueda bibliográfica para conocer los 
principales aspectos biológicos y de cultivo de las algas, y en concreto de las algas seleccionadas: 
Nori, Wakame y Kombu. Esta parte es fundamental ya que se debe conocer las propiedades del 
producto; características morfológicas y bioquímicas, su ciclo vital , metodología y condiciones 
óptimas de cultivo para conocer su proceso productivo y facilitar su introducción al mercado. 
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14 1.Introducción 
Mediante una búsqueda bibliográfica en bases de datos especializadas sobre el tema, se 
avaluaran sus aspectos bioquímicos y nutricionales y sus características como alimento funcional, 
ya que contienen substancias que proporcionan nutrimentos esenciales y son beneficiosas para la 
salud. 
También se hará una revisión general de otros usos de las algas para manifestar su potencial 
económico más allá del consumo alimentario, como por ejemplo: los extractos de algas, 
producción de cosméticos y fertilizantes, obtención de energía a partir de estas… 
 
La segunda parte del proyecto es El estudio económico sobre la producción de algas. En primer 
lugar, se realizará un estudio del sector analizando la producción en bases de datos como la de la 
FAO o el MAGRAMA, también se analizará la oferta a nivel español utilizando como fuente 
principal de información la Base de datos Sabi y directorios de empresas en Internet, igualmente 
se investigará sobre la importación de este producto en nuestro país. 
 En segundo lugar, puesto que hay  escasa información, se analizará la demanda a través de un 
cuestionario a los consumidores con el objetivo de obtener información de grupos socialmente 
significativos en relación con el tema. Se pretende conocer: sus comportamientos, su relación con 
el consumo, sus peculiaridades como compradores y los factores internos (personalidad, actitudes 
y motivaciones) y externos (cultura y entorno). En concreto,  se medirán factores como el 
conocimiento y las creencias sobre estas, los hábitos y las preferencias de consumo, el grado 
innovador de los consumidores hacia los productos alimentarios, los hábitos de vida del 
encuestado y variables sociodemográficas. Se van a realizar ciento cincuenta encuestas tomando 
como muestra una porción del universo objetivo.  Los datos obtenidos de las mismas se analizaran 
con profundidad, se desarrollará un análisis estadístico de las respuestas obtenidas con el 
propósito de buscar asociaciones entre las distintas variables de comportamiento, actitudes y 
personalidades y  extraer las principales conclusiones.  
Asimismo, con el fin de obtener la máxima información se ha realizado una entrevista a un 
experto en gastronomía, para  facilitar informaciones, criterios de análisis y referencias en relación 
con el tema, puesto que como se ha mencionado en un principio el consumo de algas a nivel 
español es un tema reciente y aún no se dispone de la suficiente información bibliográfica.  
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2 Objetivos del Trabajo 
 
Dado el interés tanto productivo como nutricional de las algas y el nivel de desconocimiento sobre 
ellas en el consumidor medio, se plantea como objetivo general de este trabajo analizar las algas 
marinas y la potencialidad de su consumo a nivel de España. Para ello se plantean diversos 
objetivos específicos: 
 
 Realizar un estudio bibliográfico sobre su biología y técnicas de cultivo, su composición 
bioquímica y cualidades nutricionales y las características del sector productivo.  
 Determinar la percepción del consumidor frente al consumo de algas. 
 Proponer algunas estrategias para su incorporación a nuestra dieta, gracias a 
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3 Características biológicas de las algas 
3.1 El reino de las algas 
3.1.1. Características principales de las algas 
Durante mucho tiempo las algas fueron consideradas junto con el resto de las plantas, pero sus 
características morfológicas hicieron que se les agrupara en un reino aparte (Chopin T, 2009) 
Las principales características que han motivado la separación de las algas en un nuevo reino, y 
que definen a tan complejo grupo son: 
 Carecen de tejidos verdaderos, en contraposición a los cormófitos, que tienen auténticas 
raíces, tallos y hojas. Ya que al estar rodeadas de agua no necesitan sistemas conductores 
de nutrientes ( Asturnatura, 2014) 
 Se reproducen asexualmente por esporas, o sexualmente, funcionando el alga entera 
como espora en el caso de las unicelulares, o desarrollando estructuras más o menos 
complejas para la formación de células sexuales en el caso de las pluricelulares, que 
serían análogas a los óvulos o espermatozoides ( Asturnatura,2014) 
 Son organismos autótrofos con presencia de clorofila, capaces de obtener energía 
mediante la fotosíntesis; sin embargo existen algunos grupos heterótrofos 
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3.1.2 Reproducción 
Las algas pueden multiplicarse vegetativamente y  reproducirse sexual o asexualmente. 
La multiplicación vegetativa: una de las principales vías es el desprendimiento del talo, como 
proliferaciones laterales de la lámina que acaba fijándose al sustrato y originando un organismo 
nuevo. También existen los estolones o talos paralelos al suelo que van formando nuevos talos 
(C.Romero, 2007) . 
La reproducción sexual: implica la formación de gametos, oosferas y espermacios que se 
producen en los gametangios, cuya fusión origina el cigoto que dará lugar a un nuevo talo. El talo 
que produce los gametos se denomina gametófito (Seaweed, 2014). 
La reproducción asexual: se da por esporas, las cuales originan un nuevo talo. La  formación de 
estas esporas se dan en los esporangios y puede ser mediante mitosis, formando mitosporas,  o 
mediante meiosis originando meiosporas. Los tallos que producen esporas se llaman esporofitos; 
es fácil diferenciarlos, generalmente tienen unas manchas o punteado llamadas soros, que son 
agrupamientos de esporangios (Seaweed, 2014) 
Algo común a los principales grupos de algas es la alternancia de generaciones, que son las 
causantes de la aparición de ciclos biológicos. El ciclo monogenético es aquel en que un 
gametófito originaría otro directamente. En el ciclo digenético al darse la fecundación, la unión de 
los gametos procedentes del gametófito genera un esporófito el cual produce esporas que 
originaran un gametófito, o en el caso del ciclo trigenético originaría otro esporófito que produce 
esporas por meiosis (J-J Bolton, 2007) 
Según la morfología del gametófito y esporófito se distingue: ciclo isomórfico, ambos son iguales, 
y ciclo hetermórfico, estos son diferentes. Los ciclos heteromórficos han dado bastantes 
problemas a los científicos, ya que al existir talos con distinta morfología, se han considerado 
como diferentes especies (J.J Bolton, 2007) 
Otras veces una de las fases puede ser microscópica, como en el caso de las Laminarias: su 
gametófito es microscópico, pero los esporofitos pueden medir vario metros de longitud. Además 
ocurre que una de las fases es predominante sobre el resto, es decir es la que más tiempo vive en 
la naturaleza, de esta foma se habla de dominancia de una de las fases (V.K. Dhargalkar, 2009) 
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3.1.3Clasificación 
Las algas son unos organismos muy variados en cuanto a forma y complejidad, en función a su 
tamaño se pueden clasificar en microscópicas ( de 3-10 micras como mínimo) o macroscópicas 
pudiendo alcanzar hasta los 70 m de longitud (Algaebase, 2014). 
Microalgas 
Se realizará una breve introducción de este grupo de algas ya que su estudio no entra dentro de 
los objetivos de este trabajo. 
El término microalga engloba un grupo muy diversificado de microorganismos fotosintéticos, 
procariotas y eucariotas, catalizadores del proceso de fijación del CO2, convirtiéndolo en materia 
orgánica ( Calsina et al., 2013). Pese a las grandes diferencias estructurales, fisiológicamente 
ambos tipos de microalgas, procariotas y eucariotas, son similares y poseen un metabolismo 
fotosintético similar al de las plantas superiores. Se trata de seres unicelulares muy variados en 
tamaño y forma, existen en casi todos los hábitats conocidos (Banco Español de algas, 2014).La 
mayor parte pertenecen a hábitats acuáticos, tanto marinos como dulceacuicolas, aunque algunas 
viven en tierra. Los mares y océanos contienen enormes cantidades de algas planctónicas, 
estimándose que el 90% de la fotosíntesis total de la Tierra es realizada por estos vegetales 
acuáticos (Jia,J.,2001). El número de taxones es elevado, se cuentan hasta ahora más de 30.000 
especies de microalgas, representando en la actualidad un recurso prácticamente inexplorado, ya 
que solamente unas 50 especies han sido estudiadas con detalle desde el punto de vista 
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Macroalgas 
Las macroalgas son un tipo de alga marina visible al ojo común e identificable como un solo 
organismo, es decir, algas compuestas por varias células o por una sola mega célula (por ejemplo 
la Acetabularia y Caulerpa) que pueden ser vistas como un ser individual(Chopin.T.,2009).  
A pesar de su variedad tienen unas características 
morfológicas comunes que aparecen reflejadas en 
la Figura 1 ,: todas aparecen fijadas al sustrato por 
rizoides, similares a las raíces pero cuya única es 
fijar la planta, no absorber nutrientes     
(Asturnatura ,2014). En ocasiones estos rizoides son 
substituidos por un disco basal de fijación                  
(J.J. Bolton,2007). Tras la estructura de fijación hay 
un estipe más o menos largo (junto con la lámina 
en forma de fronde) que puede medir desde unos 
pocos milímetros hasta un par de metros de 
longitud ( Asturnatura,2014) La parte más visible 
del alga es la lámina, que puede adoptar diversas 










Figura 1  Estructura morfológica algas 
Fuente: www. Algaebase.com 
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Clasificación macroalgas 
El objeto de estudio del trabajo son las macroalgas, se dividen en tres grupos en orden de sus 
pigmentos fotosintéticos y las sustancias de reserva que utilizan:  algas verdes (Clorófitos), algas 
rojas (Rodófitos) y algas pardas (Feófitos) (Asturnatura, 2014). En la tabla 1 se pueden observas 




 Pigmentos Sust. de reserva Pared celular Hábitat 
Clorófitos 
algas verdes 
















-Clorofilas a y c 
-diadinoxantina 
-diatoxantina 
-fucoxantina                          
-zeaxantina                        
-alfa y beta carotenos 
crisolaminarina                      
laminarina                     
manita                                   
aceite 






-Clorofila a                                 
-luteína                                 
-neoxantina                                
-alfa y beta carotenos                    
-ficoeritrina                 -
ficocianina 









Tabla 1  Características principales de las macroalgas.Fuente: www. Asturnatura.com/algas 
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3.2 Kombu 
Kombu es el nombre japonés para una mezcla de algas de diferentes especies de Laminaria, 
incluye L. longissima, L. japonica, L. angustata, L. coriacea y L. ochotensis ( Alveal. K, 2010) 
Laminaria es un género de algas pardas (Phaeophyceae) económicamente importante que 









El talo se distingue en  la  lámina,  el estipe  y el hapeterio, semejantes a la raíz, tallo y hoja 
respectivamente de una planta, pero con organización interna diferente. El estipe es cilíndrico y se 
sitúa tras la estructura de fijación y junto con la lámina forman la fronde, pueden alcanzar los 
100m de longitud(Asturnatura, 2014)  La lámina puede ser simple o dividida en lacinias, este 
género está caracterizado por láminas largas, correosas y relativamente grandes. Presentan 




Figura 2. Kombu. Fuente: (FAO, 2004) 
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El ciclo vital de Laminaria  ( Figura 3) presenta dos etapas: un esporófito macroscópico diploide y 
un gametofito microscópico haploide .El esporófito diploide, después de la meiosis, 
produce esporas con flagelos. Estos se convertirán en gametófitos, la mitad masculinos y la otra 
mitad femeninos, formando microscópicos filamentos ramosos (Romero.C..,et al 2007). Los 
gametófitos masculinos forman pequeños anteridios unicelulares, que fertilizan la célula huevo, 













El género Laminaria crece en zonas de aguas frías templadas. Su disco adhesivo se adhiere a la 
roca o a otros sustratos sólidos en la zona sublitoral. Se halla en el Océano Atlántico norte y 
Océano Pacífico norte, a profundidades de 8 a 39 m y excepcionalmente a 120 m de profundidad 
en las aguas más cálidas del mar Mediterráneo y de Brasil. (FAO, 2010) 
 
Figura 3 Ciclo biológico de Laminaria spp. Fuente: ( Romero.C, et al, 2007) 
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3.3 Nori 
Nori es un término japonés usado para referirse a variedades comestibles de alga marina de las 
diversas especies de alga roja Porphyra, incluyendo de forma destacada la P. yezoensis y la P. 










El talo, es una hoja foliosa, de una o dos células de espesor, y su rango de tamaño varía entre unos 
pocos centímetros y tres metros, según la especie. Las hojas surgen individualmente desde un 
pequeño fijador discoidal. Las células basales tienen rizoides. La morfología de las hojas varía de 
orbicular a lineal, con márgenes suaves, dentados o arrugados. Contienen uno o dos cloroplastos 
estrellados con un gran pirenoide central por célula (Romero.C, 2007) 
Muestra una alternación heteromórfica de generaciones. El  talo que vemos es la generación 
haploide, se puede reproducir asexualmente mediante la formación de esporas que crecen para 
replicar el talo original ( Asturnatura, 2014). También puede reproducirse sexualmente. Tanto los 
gametos masculinos como femeninos, son formados en el talo. Los gametos macho "esperm 
átida"  se producen en paquetes  en los márgenes de las cuchillas y se liberan por disolución del 
margen (Pia.C.et al, 2014) . Los gametos femeninos "carpogonia" se forman a cierta distancia del 
margen. Una superficie receptiva "tricógino" sobresale de cada carpogonio y a través de la matriz 
 
Figura 4  Nori . Fuente ( FAO, 2004) 
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que la rodea y a la cual se adhiere la espermátida para efectuar la fertilización (Chopin. T, 2009) . 
El carposporangio fertilizado, ahora diploide, produce esporas (carposporas) que se establecen, 
taladran conchas, germinan y forman un estado filamentoso, que se pensó originalmente que 
correspondía a una especie distinta y fue denominada Conchocelis rosea. Ahora se sabe que es el 
estado diploide de Porphyra.( Sara Fröcklin et al., 2012) Las conchosporas se producen luego de la 
meiosis, que al ser liberadas y cuando se asientan en un sitio apropiado, se convierten en la forma 
conocida del alga. En la figura 5 se esquematiza el ciclo de vida de la alga. 
 
 
En cuanto a su distribución, viven en la zona intermareal, comúnmente entre el intermareal 
superior y la zona de rompimiento de las olas. Es cosmopolita, se distribuye por todos los 
continentes, desde aguas polares a tropicales, incluyendo las templadas(FAO, 2010) 
 
 
Figura 5  Ciclo biológico de Nori. Fuente: www. Algaebase.com 
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3.4 Wakame 
Wakame, Undaria pinnatifada es un alga parda del orden de las Laminariales (Casas G.et al ,2008).  
 
 
                 Figura 6 Wakame. Fuente: www.algaebase.com 
Morfológicamente de gran talla, hasta 2 m de longitud, fijada al sustrato por rizoides ramificados, 
de los que sale una estipe de sección aplanada. La lámina es plana, ancha, color pardo oscuro , 
con un nervio centro y grandes lóbulos en los laterales, siendo más grandes los centrales 
(Asturnatura, 2014)  En el talo se distingue  la  lámina,  el estipe  y el hapeterio, En época fértil se 
desarrollan en la base de la estipe una estructuras lobuladas y plegadas, de hasta 10 cm cada uno, 
donde se desarrollan los soros y esporangios, cada uno con 21 esporas en su interior (C.Romero, 
2007) 
Presenta las características biológicas típicas de una laminarial Tiene un ciclo vital digenético 
marcadamente heteromorfo, con la alternancia de una generación gametofítica microscópica y 
otra esporofítica macroscópica y de fuerte desarrollo estacional (V.K. Dhargalkar, 2009). 
Su esporofito es una lámina grande que varía su color desde el pardo claro hasta el pardo oscuro. 
Tiene bordes muy hendidos en la parte expandida superior y una base más angosta, ondulada y 
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gruesa, donde se desarrollan los esporangios. Las zoosporas producidas por el esporofito dan 
lugar al gametófito (Casas.G,et al,2008) 
 
 
Figura 7 Ciclo biológico Wakame. Fuente:  Casas G et al. (2008) 
1. Esporas móviles ( Zoosporas) 
2. Fase microscòpica masculina liberando gametas 
3. Fase microscòpica femenina con una cèl·lula huevo 
4. 4 y 5 Desarollo de la fase macroscòpica 
5. 6. Ejemplar MADURO 
 
Undaria pinnatifida se puede encontrar en la parte superior de la zona infralitoral , se encuentra 
hasta profundidades de 10 a 18 metros. Si el agua es clara y poco turbia, puede crecer a 
profundidades más profundas. Puede adherirse tanto a sustratos naturales como rocas o a 
estructuras artificiales como pantanales y cascos de barcos (Amir. Neori, 200) 
Se trata de una especie invasora originaria de la costa de Japón, Corea y China. Actualmente, se 
encuentra en Gran Bretaña,Francia, Argentina,Méjico,Australia,Nueva Zelanda,Japón,Corea y 
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China. En España la encontramos en el Cantábrico, en los puertos de Gijón y Cudillero, la Coruña y 
las Rías Bajas ( Casas. G et al., 2008). 
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4. Cultivo 
La mayoría de la información de este apartado ha sido extraída de documentos de la FAO y del 
proyecto Netalgae, esta información se considera indispensable para el estudio, ya que determina  
si las algas seleccionadas pueden ser cultivadas en España y define los principales métodos de 
cultivo. 
 4.1 Cultivo de Kombu 
4.1.1 Introducción 
Se dice que Shinran-shonin, un famoso antiguo sacerdote Budista, fue el primero que propagó 
Laminaria en 1718 en Japón. Actualmente, el cultivo de laminaria es una práctica bien 
desarrollada, particularmente en el Pacífico occidental e involucra a China, Japón, la República de 
Corea y la República Democrática Popular de Corea. China es por lejos el mayor productor, pero la 
laminaria del Japón no es nativa ahí . Se propagó a las costas chinas desde Japón en 1927.Además 
de los países mencionados arriba, la Federación Rusa es un productor reciente en su región del 
Lejano EsteLaminaria japonica es una especie principal, comercialmente importante en esa área y 
considerada de primera categoría entre los organismos cultivados.   
 
4.1.2  Sistemas de producción 
Suministro de semilla 
La producción de semilla es la clave para el sistema de cultivo de Laminaria. 
Las instalaciones productoras de semilla pueden producir 800 millones de plántulas anualmente. 
Después de recolectar las zoosporas, los substratos con las esporas fijadas son colocados en el 
invernadero (hatchery). 
 Debido a que los gametofitos son autótrofos, el régimen de crianza involucra: 
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 Control de la intensidad de la luz y ajuste de la periodicidad de la luz por medio de 
cortinas blancas y negras en el techo.  
 Control de la temperatura del agua de mar, ajustada con refrigeradores. 
 Fertilización con productos químicos, normalmente nitrato y fosfato. 
 Fortalecimiento de la capacidad de asentamiento de las plántulas (esporofitos jóvenes). 
 Control de la tasa de crecimiento de las plántulas por control de la temperatura. 
 
Todo este manejo se practica en los invernaderos desde julio hasta el final de octubre. Cuando la 
temperatura del agua de mar en el sitio de la granja declina a 20 °C, las jóvenes algas, fijadas a los 
substratos son movidas a sitios de crianza para crecimiento adicional hasta que sean de tamaño 
adecuado para el trasplante. 
Las jóvenes algas son mantenidas en el sitio de crianza hasta que alcanzan 10-15 cm, cuando son 
trasplantadas a cuerdas de cultivo. 
 
Engorde 
Generalmente, cuando el nivel de N total es menor que 100 mg/m³, se fertiliza el mar, por 
ejemplo rociando nitrato de amonio.  
Las técnicas de engorde se dan por tres métodos: método de cultivo vertical, método de cultivo 
horizontal y método de cultivo mixto. 
Método de cultivo vertical 
El cultivo vertical hace buen uso del espacio acuático y es un procedimiento simple, fácilmente 
manejado. El espaciamiento entre las cuerdas de laminaria permite a las corrientes pasar a través 
de ellas, estimulando así el crecimiento de los esporofitos. En la medida que las plantas cuelgan 
hacia abajo desde las cuerdas, se sombrean unas a otras del exceso de exposición a la luz del sol. 
Sin embargo, debido a que la iluminación decrece con la profundidad del agua, las plantas en los 
extremos inferiores de las cuerdas pueden no lograr suficiente luz para satisfacer sus 
requerimientos y lograr un buen crecimiento. Esta es una desventaja de este sistema y los 
cultivadores la contrarrestan invirtiendo periódicamente las cuerdas. 
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Método de cultivo horizontal 
El método de cultivo horizontal puede ser usado en áreas de mar poco profundo donde la 
turbiedad es alta.. En este sistema las cuerdas de cultivo colocadas horizontalmente permiten una 
iluminación mayor y más uniformemente distribuida a todas las plantas fijadas que el método de 
cultivo con cuerdas colgantes. En áreas costeras con corrientes más lentas, el uso de este método 
permite la extensión más uniforme de las plantas en el agua, de modo que se optimiza la 
intensidad de la luz y el intercambio de nutrientes. La desventaja de este modelo es que cuando 
los conjuntos de líneas flotantes se colocan en contracorrientes, las plantas suspendidas desde las 
cuerdas horizontales tienen una tendencia a retorcerse, entrelazarse y formar manojos. Esto 









Figura 8  Método de cultivo vertical. Fuente: (FAO,2010) 
 
Figura 9 Método de cultivo horitzontal. Fuente: (FAO, 2010) 
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Método de cultivo mixto 
El método de cultivo mixto combina los sistemas vertical y horizontal. Las cuerdas primero se 
suspenden verticalmente y luego son levantadas hasta una posición horizontal. El método mixto 
ahora ha sido adoptado ampliamente por las empresas de cultivos marinos de Laminaria en 
China. El método mixto vertical-horizontal supera las desventajas encontradas cuando se usa 
cualquiera de los otros sistemas. Todas las plantas reciben luz bien balanceada y así se reducen las 
variaciones en crecimiento y peso. Además, el método vertical-horizontal es menos intensivo en 
labor que el método de las cuerdas de algas colgantes porque no requiere inversiones periódicas 
de las cuerdas con algas. En este sistema, los ajustes de las cuerdas de conexión usualmente 





Figura 10 Cultivo de Laminaria. Fuente: FAO, 2010 
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Técnicas de cosecha 
La cosecha es un procedimiento de trabajo intensivo que involucra las siguientes operaciones 
manuales: desatar las cuerdas de cultivo desde las balsas flotantes; cargar las algas en los botes ( y 
transportarlas a la costa para el secado al sol o procesamiento. 
La estación de cosecha depende de la temperatura del agua del mar y de la demanda de las 
unidades de proceso. Cuando la temperatura del agua del mar alcanza 21 °C, se debe cosechar el 
alga; de lo contrario, se descompone, debido a su baja tolerancia a las temperaturas más altas.  
 
Manipulación y procesamiento. 
Hay dos métodos principales de proceso: secado al sol de inmediato o salado, seguido por secado 
al sol. Actualmente, el alga fresca cosechada durante abril primero se hierve en agua de mar y 
luego se enfría en agua de mar fría. Después se almacena en un depósito fresco para su 
procesamiento como alimento sazonado instantáneo. La mayoría de la Laminaria cultivada se 
cosecha durante junio a julio y se seca al sol o se sala.  
 
4.1.3 Condiciones óptimas de cultivo de Laminaria 
Laminaria es un género de aguas frío-temperadas; así, cuando las temperaturas del agua del mar 
alcanzan >23 °C, la mayoría de sus hojas se descomponen y sólo la parte basal es retenida para 
pasar el verano (Eva Gómez, 2012). Cuando la temperatura del agua del mar disminuye a 23 °C o 
menos,  la parte basal de la lámina reasume el crecimiento hasta el otoño y forma esporangios; 
después de liberar las zoosporas, la lámina vieja muere. Siendo la temperatura controlada óptima 
aquella entre los 10 a 15ºC para la maduración de las esporófitas, formación de soros y 
recolección de zoosporas ( Eva Gómez, 2012). 
La reproducción sexuada por la generación de gametofitos es afectada por las condiciones de la 
luz. La intensidad de esta no es tan importante como la exposición adecuada a la oscuridad. La 
liberación de los huevos y el esperma se lleva a cabo adecuadamente bajo condiciones de 
oscuridad periódica y continua (Mc Hugh, D.J, 2004).  
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En cuanto al nitrógeno, los esporófitos jóvenes requieren 6mg de nitrógeno diariamente, para que 
no se atrofie su crecimiento. Se da la fertilización con componentes altamente solubles y 
nitrogenados como el Nitrato de Amonio , Sulfato de Amonio, y Nitrato de Sodio  que darán como 
resultado una mayor y mejor producción (V.K. Dhargalkar, 2009) 
 
4.2 Cultivo de Nori  
4.2.1 Introducción  
El cultivo de Porphyra comenzó en el siglo XVII en Japón, Corea y China, y se ha convertido en una 
de las industrias más importantes de las costas de aguas someras en estos países. Originalmente, 
el cultivo de lechuga Nori dependía de semillas naturales (conchosporas) debido al poco 
conocimiento acerca de su ciclo de vida y el origen de las semillas. Sin embargo, en 1949 Kathleen 
Drew Baker descubrió que el alga Conchocelis rosea era una etapa en la vida dePorphyra. Éste fue 
un gran descubrimiento para la industria, el cual solucionó las limitaciones a la producción 
artificial de semillas. A partir de entonces, los expertos chinos y japoneses han desarrollado 
técnicas de cría de Conchocelis y de recolección de conchosporas. Actualmente, ninguna granja de 
lechuga Nori recolecta semillas silvestres. El cultivo de Nori se ha convertido en un sector acuícola 
próspero en China, la República de Corea y Japón. Además de estos productores tradicionales, el 
cultivo de Nori se ha expandido gradualmente a otros continentes, incluyendo África, América del 
Norte y Europa. 
4.2.2 Sistemas de producción 
Debido a su complicado ciclo de vida, el sistema de cultivo de Porphyra puede dividirse en cinco 
fases distintas: cultivo de conchocelis; recolección de conchosporas; crecimiento en mar abierto; 
cosecha y procesamiento. 
Se lleva a cabo en dos etapas. La primera tiene lugar en el exterior, de mayo a octubre,donde se 
cultiva la etapa conchocelis y se producen conchosporas. La segunda etapa se lleva a cabo de 
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octubre a abril o mayo; en esta etapa, los acuicultores se concentran en el cultivo de talos. 
Cultivo de conchocelis 
A principios  de mayo, se planta la almeja asiática (Meretrix meretrix) desecando el conchocelis 
para liberar las conchosporas; se rocía una suspensión de ellas sobre el sustrato, o se sumerge el 
sustrato en la suspensión. El cultivo se lleva a cabo en grandes tanques alargados y poco 
profundos, con una capa de agua de mar de 20 a 30 cm que ha sido sometida a sedimentación y a 
la cual se han agregado nutrientes de nitrógeno y fosfato. En esta etapa, la temperatura no se 
controla y puede variar en función de la temperatura ambiente.  
A mediados de mayo y hasta principios de junio, la temperatura del agua se mantiene a 22 o 23 
°C, para facilitar el crecimiento vegetativo de la etapa conchocelis. En Julio, se reduce la intensidad 
de la luz para promover la formación de conchosporangias. De principios de julio a fines de 
agosto, la temperatura del agua se aumenta gradualmente hasta alcanzar 27 o 28 °C a mediados 
de agosto. 
De finales de agosto a finales de septiembre la temperatura se reduce a 23 °C; durante este 
periodo se forma la conchosporangia. La intensidad de la luz se mantiene al mismo nivel para 
fomentar la formación de las conchosporas en el interior de la conchosporangia, aunque la 
duración del día se reduce a 8 -10 horas. Las conchosporas aparecen a finales de septiembre, pero 
la descarga masiva ocurre a principios y mediados de octubre.  
 
Recolección de conchosporas 
Una vez que se han liberado las conchosporas, se siembran en redes especiales de cultivo, 
colocadas en los tanques. Cuando se están liberando 50 000 esporas diariamente, se aumenta 
ligeramente la intensidad de la luz para fomentar la germinación del talo. El agua de los tanques 
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Crecimiento en mar abierto 
Existen tres métodos principales de cultivo: en redes (a) flotantes, (b) semi-flotantes; y (c) fijas.  
Sistema flotante 
Este método se ha utilizado en Japón y actualmente ha sido adoptado por los acuicultores chinos. 
Las redes se unen a boyas flotantes en la superficie del mar, para que los tallos  permanezcan 
siempre inmersos en el agua. Con este método es posible cultivar los tallos incluso en áreas 
alejadas de las bahías poco profundas, a profundidades de 10-20 m. 
Sistema semi-flotante 
Este método es una mezcla de los sistemas flotante y de red fija. Durante la marea alta, las redes 
flotan en la superficie; en marea baja, el sistema permanece en el suelo. Esto combina las ventajas 
de los sistemas de red fija y flotante, así que ha sido adoptado extensamente en China.  
Redes fijas 
En este sistema, también conocido como el "sistema de postes", las redes se cuelgan entre 
postes. Durante la marea baja, las redes se exponen al aire y se secan. El cultivo intermareal en 
postes es preferido a los sistemas flotantes o semi-flotantes, porque asegura la exposición 
periódica por un tiempo adecuado, lo cual permite reducir la incidencia de enfermedades y el 
crecimiento de especies competidoras (algas), especialmente diatomeas epífitas. Sin embargo, 
este tipo de cultivo está restringido a las partes internas de las bahías, con fondos poco profundos 
y arenosos. 
 
Técnicas de cosecha 
Tras el cultivo en mar abierto durante 50 días comienza la primera fase de cosecha. Las 
actividades de cosecha pueden durar hasta cinco meses con un intervalo de cada 10-15 días; por 
lo tanto, los cultivos se cosechan unas 10 a12 veces al año. Se utilizan dos métodos, cosecha 
manual y cosecha mecánica. 
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Manipulación y procesamiento 
Los tallos cultivados se cortan en pedazos y se procesan secándolos en forma tradicional hojuelas 
delgadas rectangulares de 21 x 19 cm cada una y con un peso de 3 g. El proceso consiste en 
seleccionar el alga mojada; lavarla en agua de mar, lavarla en agua dulce, cortarla, ablandarla, 





4.2.3 Condiciones óptimas de cultivo Porphyra 
Las condiciones óptimas de cultivo: temperatura, salinidad y la intensidad de luz, para el 
crecimiento de tallos de Porphyra, son variables. En general, los tallos jóvenes pueden resistir 
temperaturas más altas que los adultos, las temperaturas bajas inducen el crecimiento normal 
Figura  11 Cultivo de Nori. Fuente: ( FAO, 2010) 
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de P. yezoensis y P. haitanensis (menos de 3 °C y 8 °C, respectivamente)(Tseng,C., 2003). Una alta 
intensidad lumínica (5 000-8 000 lux) es buena para el crecimiento de ambas especies (Jia, J.,2001) 
Los talos de Porphyra toleran ser disecados; por ejemplo, P. haitanensis puede sobrevivir una 
semana a pesar de haber perdido el 70 por ciento de su humedad ( Tupper,M.,2007) . Porphyra es 
un autofito; los nutrientes como nitrato nitrogenado o amonio nitrogenado son esenciales. Los 
experimentos indican que se requiere 100-200 mg nitrógeno/m3 para el crecimiento normal;  
el crecimiento se verá inhibido si el nivel de nitrógeno es inferior a los 50 mg nitrógeno/ m3   
( F.M.Mencher, 1982). 
 
4.3 Cultivo de Wakame 
4.3.1 Introducción 
En Japón y Corea se ha venido cultivando durante siglos y aún hoy son los mayores productores y 
consumidores. A menor escala, pero también encontramos representación en China. 
La Undaria es especialmente apreciada en la República de Corea, donde se cultiva en una escala 
mayor que en otros países. En el último decenio, algunas instituciones francesas de investigación y 
desarrollo han hecho un esfuerzo considerable para elaborar productos comestibles de algas 
marinas con objeto de introducirlos en la dieta y el mercado europeos. Sin embargo, sería difícil 
de lograr buenos resultados a lo largo de la costa mediterránea, ya que la temperatura del agua 
de mar y la intensidad de la luz aumentan demasiado rápido a principios de primavera, así que la 
idea de tratar de cultivarla en  aguas menos calientes como la costa atlántica de Bretaña que se 
adaptan mejor a sus requerimientos. Existe un mercado potencial en Europa y en América del 
Norte para Undaria y una constante demanda de Asia.La especie es endémica de las costas 
japonesas, en donde se encuentra a profundidades de 0-15 m. En el litoral Ibérico se ha 
introducido en Galicia y las costas del cantábrico (Pérez Cirera et al, 1997). La viabilidad de este 
cultivo requiere conocer previamente la biología de U.pinnatifida y reproducir todas las fases de 
su ciclo vital. Tiene un ciclo muy complejo en el que podemos distinguir dos fases, la microscópica 
( gametófitos haploides) y la macroscópica( esporófitos haploides) 
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4.3.2 Sistemas de producción 
El cultivo de Undaria se realiza por diferentes métodos, pero todos ellos basados en la misma 
técnica, se capturan las zoosporas producidas de forma natural por el esporofito y se continua su 
ciclo artificialmente en estanques. Las esporas se adhieren a cuerdas con nudos dispuestos 
convenientemente y se convierten en gametofitos que dan origen a las jóvenes generaciones de 
esporofitos , los cuales, para su mejor aprovechamiento , se introducen en agua del mar justo en 
el último momento, permaneciendo el ciclo controlado el mayor tiempo posible.  
Se distinguen cinco fases en el sistema de cultivo: la producción de semillas, el pre-cultivo en 
tanques , el cultivo en mar abierto, la cosecha y procesamiento 
 
Producción de semillas 
El método de siembra más efectivo es el denominado free-living, una técnica vegetativa de 
gametofitos en matraces. Este método es capaz de proporcionar grandes cantidades de los 
gametofitos masculinos y femeninos emitidos a partir de sólo varias esporas. Existe un punto 
crítico a 21-22ºc y 40 umol m - 2 s- 1 bajo  luz del día continua en que los gametófitos pierden sus 
capacidad para la gametogénesis pero continúan creciendo rápidamente hasta que se rompen 
por el movimiento del agua; cada parte de ellos crece de nuevo y de nuevo si se corta, de manera 
que se obtiene una gran cantidad de gametófitos y se pueden sembrar otros matraces que serán 
sometidos al mismo proceso si se mantienen las condiciones críticas. El método de vida libre le 
permite a uno tener gametofito-semillas durante todo el año.  
 
Pre-cultivo en tanques 
Cuando llega el momento de la siembra, se disminuye la temperatura lentamente hasta 17 ° C y  
se aumenta de la intensidad de la luz a 55 umol m- 2 s - 1 , de manera que pasan a ser fértiles.  
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La solución con los gametófitos fértiles se extiende sobre los colectores, los gametófitos son 
fijados mediante cadenas esponjosas, que absorbe los gametófitos entre las fibras de la cuerda y 
los mantiene a pesar del movimiento del agua. 
Los colectores se cuelgan debajo de un banco de tubos fluorescentes en los tanques que 
contienen agua de 0,2 um filtrada, para evitar cualquier tipo de competencia. Utilizamos tanques 
de 3 m de largo, 1,25 m de ancho y 1 m de altura capaces de recibir 60-80 cadenas enrolladas en 
marco . El cambio de agua filtrada se produce cada tres días. Se necesita tres semanas, hasta que 
las plantas jóvenes se pueden ver a simple vista . Su tamaño es entonces alrededor de 1 mm y es 
posible llevarlas al  mar. 
 
El cultivo en mar abierto 
Las cuerdas se desenrollan del marco y  se disponen de manera paralela y horizontal ,  con una 
longitud de 100 m de largo , se extienden a un metro de profundidad bajo la superficie. La 
distancia entre las cuerdas es de 2m. 
Los ensayos muestran que es mejor  transferir las plantas jóvenes al  mar antes de que lleguen a 2 
mm , de lo contrario , muchas de ellas son arrancadas debido a una unión débil de sus discos de 
fijación o de enfermedades que aparecen rápidamente después de un cultivo de interior de tres 
semanas .  
 
Cosecha 
La cosecha se efectúa ya sea cortando pedazos de las plantas o removiendo la planta entera, 
dependiendo de la tasa de crecimiento del abastecimiento total y del precio del mercado. 
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Procesamiento 
La preparación de la "Wakame" para el mercado es sencilla, incluyendo el secado de la planta 
fresca. El producto seco se pica en pequeños pedazos y se consume crudo como verdura, 
ensalada verde o aderezo. 
 
4.3.3 Condiciones óptimas de cultivo para Wakame 
Las temperaturas óptimas extremas así como las salinidades varían en estadios diferentes del ciclo 
de vida, por lo que es difícil generalizar. Para el ciclo completo de vida un rango de temperatura 
de 10 a 20ºC es apropiado, aunque más bajas o más elevadas pueden ser toleradas, en ciertos 
estadios (Pia.C.,2014) 
Las tolerancias de Undaria sp. a la salinidad, son más bien estrechas, ya que ni los gametofitos ni 
las esporofitas se desarrollan en una salinidad por debajo del 27% y su mayor crecimiento tiene 
lugar entre 30 y 33% (Tupper.M.,2007) Por ello el alga está restringida a estuarios y otras zonas de 
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 5. Aspectos bioquímicos y nutricionales de las algas. 
Las algas constituyen importantes reservorios de nutrientes (proteínas, vitaminas, minerales, 
polisacáridos) y de sustancias bioactivas (ácidos grasos poli-insaturados, aminoácidos y polifenoles 
entre otros)( Vilma Quiltral et al.,2012) Los contenidos en nutrientes se ven afectados por factores 
como las variaciones geográficas, ambientales, fisiológicas la temporada y el filo al que 
pertenecen ( Gómez, Ordóñez.E, 2012) 
5.1 Caracterización de las algas 
Polisacáridos 
Las algas contienen una alta concentración de hidratos de carbono como polisacáridos 
estructurales, de almacenamiento y funcionales con valores que oscilan del 20% al 
70%(Mohamed,S.,2012). La mayor parte de estos polisacáridos que forman parte de la 
composición de las algas, pueden ser considerados como fibra, ya que no son digeridos por el 
equipo enzimático humano, aunque en parte son degradables por las enzimas producidas por las 
bacterias colónicas (Jiménez-Escrig & Goñi, 1999). Las fibras dietéticas representan 
aproximadamente un 55% sobre peso seco, muchas de las cuales son solubles, este valor es más 
alto que en los vegetales terrestre s(Niranjan, R. et al.,2011). En términos de biodisponibilidad no 
son una buena fuente de carbono, pero las fibras dietéticas aportan ventajas por sus propiedades 
físicas químicas que ejercen efectos fisiológicos como la capacidad de captar agua, unirse a iones, 
fermentar, formar geles, unirse a compuestos orgánicos y la acción antioxidante (Tai Sheng Yeh, 
et al., 2014) 
 Los polisacáridos sulfatados son considerados como uno de los grupos más importantes desde el 
punto de vista económico utilizados en la industria alimentaria y de los medicamentos. 
Fucano, fucoidan, sulfato de galactano, alginato de sodio, fucoxantina, porphyran y ácido algínico 
son algunos de los polisacáridos bioactivos más importantes obtenidos a partir de algas. Entre las 
fibras solubles mayoritarias encontramos alginato que proviene de las algas pardas, carragenina y 
agar de las algas rojas ( Gómez ,Ordóñez.E, 2013) 
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La fibra alimentaria en las algas rojas está compuesta principalmente por galactanos sulfatados 
(carragenanos y agar) y en menor medida de xilanos, mananos y celulosa (Jiménez-Escrig & 




Su contenido en lípidos es bajo (1-5%) sobre peso seco, siendo los lípidos neutros y glicolípidos los 
más abundantes. Tienen una proporción de ácidos grasos esenciales mayor que en las plantas 
terrestres, entre los cuales del 31,66% al 47,97% son saturados, del 23,04% al 32,06% son 
monosaturados y del 11,58% al 18,08% son polinsaturados, que han atraído la atención debido a 
sus efectos biológicos, con implicaciones en la salud humana en los que destaca el ácido 
eicosapentaenoico (EPA) y docosahexaenoico (DHA) (Nirajan,R. , 2011). La relación de ácidos 
grasos ω-6:ω-3 es muy baja en las algas, lo que es muy beneficioso, ya que relaciones entre 1 y 4 
son óptimas (Monika Černá, 2013) 
Las algas rojas posen altos contenidos de EPA  ácido palmítico, oleico y araquidónico.  Las algas 
verdes contienen ácido linoleico y α-linolénico, palmítico, oleico y DHA. Por último las algas pardas 
contienen altas concentraciones de ácido oleico, linoleico y α-linolénico, pero bajas de 
EPA(Maubeau, S. et al., 2011). 
 
Proteínas. 
El porcentaje de proteínas varia del 10- 40% por peso seco, las algas rojas son la mejor fuente de 
proteínas en comparación con las otras divisiones, seguidas de las verdes y por último las pardas 
con del 5-24% sobre peso seco. (Burtin, 2003) 
En general, las proteínas de algas son ricas en glicina, arginina, alanina y ácido glutámico; 
contienen aminoácidos esenciales en niveles comparables a los que indica FAO/OMS  ( Gómez,E., 
2012) 
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Minerales  
Las algas contienen una alta concentración en minerales (8-40% del peso seco del alga)debido a 
su capacidad para absorver y concentrar de modo selectivo las sustancias inorgánicas del mar 
(Nisizawa, 2006). Incluyen de 10 a 20 veces más minerales que las plantas terrestres. 
Contienen un alto contenido en macroelementros (Mg, Ca, P, K ,Na y Cl ), que se estima se entre 
el 8-40% de su peso seco (Rupedéz, 2002), también poseen minerales traza como I, Fe, Cu, Cd, Ni, 
Hg , Zn, Se, Mo, F, Co y B entre otros (Nisizawa, 2006). Se pueden utilizar como suplemento 
alimentario para contribuir a alcanzar las cantidades diarias recomendadas de algunos 
macrominerales y elementros traza. 
Incluyen Iodo en altas concentraciones, en particular las algas pardas, este puede aparecer en 
forma de sales orgánicas o formando compuestos orgánicos iodados (Vilma, Q. et al., 2012). 
Además son una gran fuente de calcio fácilmente asimilable ya que se encuentra en forma de 
carbonato de Calcio. El sulfato es un componente típico de las algas, unido a un polisacárido 
mediante un enlace éster que tiene gran importancia en las propiedades biológicas de las algas. 
 
Vitaminas 
Son una gran fuente de vitamina A, B1, B2, B3, B12, C, D, E, riboflavina, niacina, ácido pantoténico 
y acido fólico. Además, contienen vitaminas C, D, F y K (Gupta, S., 2011) 
Engloban prácticamente todas las vitaminas, a pesar de las grandes variaciones estacionales. El 
interés principal reside en los niveles de provitamina A (algas rojas), vitamina C (pardas o verdes) y 
vitamina E (pardas) (Pia,C. ,2014) . En general, hay una gran presencia de vitaminas del grupo B 
(especialmente B2 y B3), con una peculiaridad en el caso de la vitamina B12: las algas contienen 
una proporción significativa, a diferencia de las plantas terrestres, en las que no está 
presente(Ladislava, M. , 2011).  
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4.2 Analíticas de las algas 
En la siguiente tabla de analíticas, realizadas por un conjunto de investigadores españoles, se 
analizaron los componentes de las algas sobre peso seco; se observa que Nori es el alga con más 
contenido proteico, con un 29% de proteínas, seguido de Wakame con un 22,7%  y por último se 
encuentra Kombu con un 6% de proteínas, valor muy por debajo del umbral proteico de las algas 
en general que se estima del 10-40%.                                                                 
El contenido en grasas de los tres tipos de algas es muy bajo, ninguno supone más del 2%, en 
cuanto a los glúcidos y las fibras presentan un contenido bastante uniforme, siendo los glúcidos el 
componente en mayor proporción en ambas y con un contenido elevado en fibras alrededor del 
35%. 
En cuanto a los minerales destaca su contenido en hierro con valores de 20 mg en 100 g de 
Wakame, 16,5 mg en 100g de Kombu y 23 mg en 100 g de Nori ; estos, son valores muy altos en 
comparación con por ejemplo las legumbres que contienen entre 7 y 8 mg de hierro cada 100g o 
con vegetales como las acelgas y espinacas que contienen entre 3 y 4 mg cada 100g, o con la 
carne roja con un valor de 2 mg por cada 100g aproximadamente. También destaca su alto 
contenido en Potasio, sodio y calcio. El contenido en Selenio es pequeño, contienen solo 
microgramos pero hay que considerar que se trata de un oligoelemento y todas cubren la 
cantidad diaria recomendad entre 55 y 70 microgramos.  Se observa que Wakame es el alga que 
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Tabla 2 Analítica de las algas. Fuente ( Gómez, O. , 2012) 
Por 100 g. de alga seca Wakame(%) Kombu(%) Nori(%) 
Proteïnas % 22,7 6,9 29 
Grasas % 1,5 1,1 0,3 
Glucidos % 46,8 52,1 43,1 
Fibra % 35,3 30 34,7 
Calcio (mg) 1380 810 330 
Hierro (mg) 20 16,5 23 
Magnesio (mg) 680 715 370 
Fosforo (mg) 235 165 235 
Yodo (mg) 22,6 15,9 17,3 
Potasio (mg) 6810 4330 2030 
Sodio (mg) 4880 2620 940 
Selenio (µg) 590 310 600 
Vit A (mg) 0,04 0,04 3,6 
Vit B1 (mg) 0,17 0,05 0,14 
Vit B2 (mg) 0,23 0,21 0,36 
Vit B12 (µg) 3,6 3 29 
Vit C (mg) 5,29 0,35 4,2 
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6 Beneficios para la salud 
6.1 Introducción 
Hoy en día la población mundial carece de alimentos suficientes, sufre de deficiencias dietéticas, y 
por tanto la incidencia de enfermedades relacionadas con la alimentación como la obesidad y las 
enfermedades cardiovasculares va en aumento (Anuario FAO, 2006).  En este contexto aparece el 
término de “alimentos funcionales” que hace referencia a aquellos que poseen componentes 
biológicamente activos que benefician la salud de manera específica,  promoviendo una acción 
fisiológica más allá de su valor nutritivo tradicional (IFT,2005). 
Las algas necesitan desarrollarse y sobrevivir en un medio altamente competitivo por los recursos 
y nutrientes y no poseen un sistema inmunológico, por eso han generado mecanismos 
bioquímicos y fisiológicos para garantizar su sobrevivencia. Producen metabolitos capaces de 
protegerlas contra enfermedades virales, hongos, patógenos y depredadores (Hay, 2009), por lo 
que muchos de estos compuestos poseen múltiples propiedades farmacológicas que pueden ser 
beneficiosas para los humanos . 
Pueden ser consideradas fibras dietéticas, ya que el 91% de los polisacáridos que contienen no 
son digeridos por las enzimas del tracto gastrointestinal humano (Jiménez y Goñi, 1999).  
Favorecen el tránsito intestinal, la limpieza del sistema digestivo y la protección de la mucosa 
intestinal. (Nisizawa, 2006).  
Su valor nutricional se considera elevado por su contenido en aminoácidos esenciales ,que tiene 
efecto hipotensores de compuestos peptídicos como oligopéptidos y tetrapéptidos. Otros 
estudios han revelado que las ficobiliproteínas extraídas de las algas pardas (ficocianina) y de las 
rojas (ficoeritrina) podrían ser beneficiosas en la prevención o tratamiento de enfermedades 
neuro-degenerativas causadas por el estrés oxidativo (Alzheimer y Parkinson) debido a sus efectos 
antioxidantes ( Hay, 2009) 
En las algas rojas encontramos ácidos grasos esenciales como eicosapentanoico (ω3) y el ácido 
araquidónico (ω6) (Burtin, 2003). Estos inhiben la coagulación y la función plaquetaria, modifican 
favorablemente los niveles de óxido nítrico, ejercen acciones antiflamatorias, mejoran la 
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reactividad vascular y reducen los niveles de triglicéridos y lipoproteínas de muy baja densidad 
además de que presentan efectos reguladores de la respuesta inmune y la presión arterial 
(Bourgues, 1990, Mori y Beilin, 2001). 
Las algas,en particular las que poseen altos contenidos de Vit. B12 son especialmente 
recomendadas en el tratamiento de efectos asociados al envejecimiento, síndrome de fatigas 
crónicas y anemias (Burtin, 2003). 
Otros constituyentes de diversa naturaleza química como los bromofenoles, florotaninos, ácidos 
benzoico, ácidos cinámicos, flavonoides y los carotenoides, entre otros pueden contribuir de 
manera decisiva en los efectos farmacológicos de las algas (Mohamed, S.,2012) 
 
6.2 Antioxidantes 
Las algas han desarrollado fuertes sistemas antioxidantes en respuesta a las condiciones 
altamente oxidativas en que viven. Por su actividad fotosintética, expuestas a una combinación de 
luz y altas concentraciones de oxígeno forman radicales libres y otros agentes oxidantes                          
( Gómez,O., 2012). 
Su actividad antioxidante proviene de la presencia de compuestos apolares: derivados clorofílicos, 
terpenoides y carotenoides (Figura 12  A,  B y C). 
Algunas especies presentan aminóacidos tipo micosporinas (Figura 12.D), capaces de absorber 
cantidades apreciables de radiaciones UV y evitar así el daño peroxidativo. 
También pueden contribuir a la actividad antioxidante la vitamina E , vitaminas hidrosolubles 
como la C, pigmentos como fucoxantina y astaxantina, polifenoles como florantionos, clorofila, 
fosfolípidos, flavonoides, bromofenoles y polisacáridos (Hay, 2009). 
Contiene compuestos polifenólicos como florotaninos que tienen hasta ocho anillos 
interconectados, haciéndolos mucho más poderosos y estables como radicales libres que otros 
polifenoles, como los flavonoides provenientes de las plantas. Estos anillos, actúan como trampa 
de electrones y son responsables de las propiedades antioxidantes, como la eliminación de 
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radicales hidoxilo,  radicales peroxi o superóxidos. Además la vida media en el cuerpo de estos es 
de 12horas , larga durada, en comparación con los polifenoles terrestres que persisten de 30 a 
180 minutos (Kang et al..,2003.)  
El contenido total de fenoles y la capacidad antioxidante varia con las especies, pero en general es 
mayor en las algas verdes, seguido por las algas pardas y por últimos las rojas. 
Los procesos peroxidativos desempeñan un papel importante en la patogénesis de varias 
enfermedades, como los procesos neurodegenerativos, el cáncer, enfermedades 
cardiovasculares, diabetes mellitus y daño hepático, e incluso en procesos naturales como el 
envejecimiento (Jiménez y Goñi, 1999) 
 
 
Figura 12  Compuestos antioxidantes 
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6.3 Actividad anticoagulante 
La heparina  es el anticoagulante comercial más ampliamente usado desde hace más de cincuenta 
año en la prevención y tratamiento de enfermedades cardiovasculares; aunque se están buscando 
compuestos naturales alternativos  ya que su uso produce efectos secundarios(Gomez,O., 2012). 
Una de las propiedades más estudiadas ha sido la capacidad anticoagulante de los polisacáridos 
sulfatados de las algas,  dependen de muchos factores como el peso molecular, la composición de 
azúcares, grado y distribución de grupos sulfatos en la molécula, etc. Se han podido aislar y 
caracterizar varios polisacáridos sulfatados con capacidad anticoagulante como : los galactanos 
sulfatados o carragenanos de las algas rojas y los fucoidanos sulfatados de las algas pardas (Hay, 
2009) 
 
6. 4 Potencial para la prevención y terapia de síndromes metabólicos. 
El alto contenido de fibras solubles dietéticas ayuda a ralentizar la digestión y la absorción de 
calorías, moderan el apetito ya que retrasan el vaciamiento gástrico y debido a que su absorción  
 se da en el intestino delgado (Calsina et al., 2012). La fibra tiene diferentes propiedades físico 
químicas que están dadas por sus distintos componentes que ejercen efectos fisiológicos 
determinados. Entre ellas destacan: la capacidad de captar agua, unirse a iones, fermentar, 
formar geles, unirse a compuestos orgánicos y la acción antioxidante (Wong & Cheung, 2000). Ello 
permite regular la motilidad gastrointestinal y el tiempo de tránsito, moderar la absorción de 
nutrientes, promover la laxación, estimular la actividad bacteriana, ayudar a detoxificar el 
contenido colónico, y producir ácidos grasos de cadena corta que mantienen la integridad de la 
mucosa intestinal e influencian el metabolismo de los hidratos de carbono y lípidos( Miyashita, 
2006) 
Se recomiendan en casos de Displidemia, (hipercolesterolemia y/o hipertrigliceridemia)   conjunto 
de patologías caracterizadas por concentraciones de lípidos en la sangre muy elevadas.  La 
disminución de colesterol en sangre y de lípidos provocados por el consumo de  carragenina han 
sido provados clínicamente en humanos (Panlasigui,Baello, Dimatangal, y Dumelod, 2003) 
También en casos de Diabetes, enfermedad que se estima que afecta al 10% de la población 
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mundial, se ha demostrado que ayuda a reducir los niveles de glucosa en sangre y los 
requerimientos de insulina del paciente. Por último reduce el riesgo de padecer Hipertensión , ya 
el consumo de algunas especies  como el Wakame reducen el colesterol, y la presión sanguínea 
sistólica y diastólica. Por último, La fucoxantina , principal carotenoide de las algas pardas, ayuda a 
reducir el peso corporal reduciendo los casos de Obesidad( Miyashita, 2006) 
 
6.5  Anticancerígenas  
El consumo regular de algas está asociado con una disminución del riesgo a padecer cáncer 
(Setchell, Borriello,Hulme, Kirk y Axelson, 1984). Se han demostrado sus propiedades 
antitumorales in vitro y in vivo . 
Polisacaridos solubles como laminarianos  y fucoidanos representan los más efectivos compuestos 
anticancerígenos de las algas, inhibiendo las células cancerígenas en el conducto biliar,  el cáncer 
de mama, los efectos antitumorales en las células de carcinomas broncopulmonares y  la 
apoptosis inducida en líneas celulares de cáncer gástrico (Kwon Y Nam, 2006).                                                                                                                                                      
Por otro lado, las fibras dietéticas reducen el riesgo de padecer cáncer de colón por: su capacidad 
de captación de agua que aumenta el volumen de las deposiciones diluyendo los tóxicos y su 
unión con estos, la disminución del tiempo de tránsito intestinal y por su contenido en lignina 
impide la formación de radicales libres lo que también contribuye en la prevención del cáncer. 
Su alto contenido en Iodo actúa como un antiestrogeno reduciendo la incidencia de tumores 
mamarios, aquellos en los que se ha suprimido el crecimiento muestran un 100%  más de Iodo 
que aquellos que siguen su crecimiento normal.  El selenio actúa de manera sinérgica  con el iodo 
para producir una homeostasis hormonal(Setchell, Borriello,Hulme, Kirk, y  Axelson, 1984).. 
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6.6 Antimicrobianas 
Los compuestos bioactivos provenientes de las algas han mostrado acción antimicrobiana contra 
bacterias gram positivas y gram negativas .Los compuestos responsables de la actividad 
antimicrobiana de las algas son los ácidos grasos, compuestos lipofílicos y fenólicos, lectina y 
metabolitos secundarios como terpenos, alcaloides, polifenoles halogenados, isoprenoides y 
peróxidos de hidrogeno. 
Los compuestos fenólicos atacan las membranas de las paredes de los organismos patógenos,  
además inhiben sus funciones: transporte de electrones, captación de nutrientes, síntesis de 
ácidos nucleicos y proteínas y la actividad enzimática. (Bajpai, Rahman, Choi, Youn, & Kang, 
2007;Schulz, Hunter, & Appel, 1992).  
 
6.7  Actividad antiviral  
Entre los compuestos con actividad antiviral más importantes se encuentran  el sulfato de 
galactano, la  carragenina y  el sulfato de xilomanano que son polisacáridos sulfatados que se 
encuentran en algas rojas.  (Pujol et al., 2002;). 
El sulfato dextran y los fucoidanos  inhiben diversas cepas del virus de inmunodeficiencia humana 
( VIH-1), herpes, el citomegalovirus, y el virus sinctial respiratorio (RSV).   
La Carragenina también se ha demostrado efectiva contra el VIH y el virus del papiloma (Baba, 
Snoeck, Pauwels, & De,1988; Buck et al., 2006; Gonzalez, Alarcon, & Carrasco,1987; Talarico et al., 
2005), 
El mecanismo antiviral se da como consecuencia de: la inhibición de la adsorción de los virus a las 
células ya que las algas contienen sustancias que compiten con ellos proceso mediado por  el 
acoplamiento de el sulfato de heparina con la glicoproteína del virion en la superficie de las 
células, interactúan sinérgicamente con la célula amenazada para bloquear la entrada de virus, 
inhiben los retrovirus transcriptasas y la replicación de VIH in vitro ( Pujol et al., 2002) 
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6.8 Protección y reparación de hígado, riñones y pulmones 
Muchas algas tienen propiedades hepatoprotectoras por su contenido en porphyranos, ácidos 
fenólicos libres y polisacáridos. Los mecanismos que inducen estas sustancias son la protección de 
la expresión enzimática hepática equilibrar la síntesis de triglicéridos, prevenir el estrés oxidativo 
en el metabolismo del colesterol en el hígado, (Arumugam et al.,2008), mejorar la excreción y 
disminuir la absorción de la acumulación de toxinas lipofílicas en el cuerpo. 
En cuanto a los riñones, los fucoidanos con funciones antioxidativas, ayudan a normalizar la 
actividad de las enzimas respiratorias y protegen contra el daño mitocondrial y el fallo renal 
crónico. 
Para los pulmones, los oligosacáridos sulfatados inhiben la fibrosis pulmonar y disminuyen el 
contenido en colágeno de los pulmones, el fuicoidano inhibe la metástasis pulmonar (Itoh et al., 
1995). 
 
6.9. Otras propiedades  
Las algas presentan propiedades  antinflamatorias   debidas a la inhibición de trombina por el 
contenido de fucoidanos. El contenido de calcio, magnesio y Fosforo de las algas está asociado 
con el decrecimiento de la prevalencia de rinitis alérgica( Pujol et al., 2002)  
También, tienen propiedades moduladoras del sistema endocrino, incrementando la hormona 
estimulante del tiroides en mujeres con la menopausia. Por ser una fuente de Iodo, ayudan a la 
función reproductiva y al desarrollo del feto y del recién nacido (Takamura et al., 2003). 
Por otra parte, son indicadas en tratamientos de enfermedades  degenerativas ya que El 
peroxinitrito es el radical libre más eficaz para lo desordenes neuronales, inflamaciones, 
fibromialgia, síndrome de fatiga crónica, desordenes de estrés postraumático y otras 
enfermedades. El Fuicodan, se ha demostrado que es nueroprotectivo contra enfermedades 
cerebrales como el Alzheimer (Hay, 2009) 
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Asimismo se recomienda su consumo para prevenir problemas de visión por su alto contenido en 
vitamina A, para ayudar a templar los nervios por su alto contenido en vitamina B y  para 
tratamientos de piel y cabello por su contenido en vitamina E ,con acción antioxidante, conocida 
popularmente como la vitamina de la longevidad y la belleza; aquellas con alto contenido en zinc, 
resultan eficaces contra el acné (Jiménez y Goñi, 1999) . Por otro lado, su equilibrio en minerales y 
oligoelementos equilibra el nivel de sangre en el organismo y dan elasticidad y brillo al cabello. 
Por último, aquellas con alto contenido en calcio son indicadas para un buen cuidado de los 
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7 Utilizaciones Industriales 
Se ha realizado un estudio de las posibles utilizaciones de las algas a parte del consumo para 
alimentación, que es el objetivo de estudio del trabajo, con tal de ofrecer una visión más amplia 
de su potencial económico. 
 
7.1 Extractos de algas: hidrocoloides 
Según estudios de la FAO,Un hidrocoloide es una sustancia no cristalina con moléculas muy 
grandes que se disuelve en agua y da una solución espesa y viscosa. El alginato, el agar y la 
carragenina son carbohidratos solubles en agua que se utilizan para espesar soluciones acuosas, 
formar gelatinas de distinto grado de firmeza, y estabilizar algunos productos, como el helado. 
Después de la guerra mundial, comenzó el auge de los usos industriales de los extractos de algas, 
aunque se vieron limitados por una escasez de materia prima. Actualmente encontramos un 
desarrollo de las industrias de cultivo como consecuencia de la investigación de los ciclos vitales 
de estas que suministran una gran parte de la materia prima destinada a la producción de 
hidrocolides. Se recogen aproximadamente 1 millón de toneladas de algas húmedas al año para la 
extracción de los tres hidrocoloides citados. La producción total de hidrocoloides asciende a unas 
55 000 toneladas al año, y su valor es de 585 millones de dólares EE.UU. 
 
Agar 
El agar es usado en microbiología para la preparación de medios de cultivo para microorganismos, 
ya que tiene un gran poder gelificante a altas temperaturas y se puede esterilizar sin que pierda 
esta propiedad. Además, en la industria alimentaria se utiliza como aditivo gelificante y espesante 
en la elaboración de conservas de carne y pescado, ofreciendo una textura gelatinosa alrededor 
del alimento. También se usa en los dulces en forma de goma, como estabilizador en la 
elaboración de quesos y para espesar mermeladas .Otros usos los encontramos en la industria 
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farmacéutica (como cubierta o película de pastillas que deben ser absorbidas directamente por el 
intestino), textil (para dar forma a las telas garantizando su talla), y también es usado en 
fotografía, como pegamento, o para la elaboración de ciertas pinturas, como los óleos. 
La producción de agar tiene un valor mundial de 132 millones de dólares al año. Este hidrocoloide 
se obtiene principalmente de dos géneros de algas rojas: Gelidium y Gracilaria.      Las especies de 
Gelidium ofrecen una materia prima de mejor calidad, estas proceden de recursos naturales, 
principalmente de España, Francia, Indonesia,Marruecos, México, Portugal y la República de 
Corea.                                                                                                                    
Desde 1950 también encontramos en este sector la especie Gracilaria, mediante el tratamiento 
previo con alcalí se obtiene un agar de buena calidad.  Se obtiene a partir de la recolección de una 
variedad de especie silvestre en países como Argentina, Chile, Indonesia y Namnibia.                                          
 
Alginato 
Se calcula que el 50% del alginato extraído se emplea en la industria textil, un 30% en la industria 
alimentaria (como espesantes de alimentos)  y el 20% restante entre la industria papelera (para 
suavizar la superficie del papel), la farmacéutica (excipientes y apósitos) y la cosmética (jabón, 
champús, barras de labios, espumas de afeitar) 
La producción de alginato asciende a 213 millones de dólares al año. Se realiza por extracción de 
las algas pardas,se utiliza una amplia variedad de especies, que se cosechan en los dos 
hemisferios, en países como Argentina, Australia, Canadá, Chile, los Estados Unidos, Irlanda, 
México, Noruega, Sudáfrica y el Reino Unido (Escocia e Irlanda del Norte). La mayor parte de las 
especies se recogen de fuentes naturales, ya que la materia prima cultivada suele ser demasiado 
cara para la producción de alginato; una buena opción es la utilización de excedentes para la 
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Carragenina 
Se emplea como espesante y gelificante en la fabricación de productos lácteos y en las industrias 
textiles, cosmética y farmacéutica.  
La producción de carragenina con un valor de 240 millones de dólares al año se obtenía en un 
principio de algas silvestres, especialmente Chondrus crispus (liquen de Irlanda) y se obtenía en 
medida limitada en España, Francia, Irlanda, Portugal y en las provincias de la costa este del 
Canadá. Al crecer la industria de la carragenina, la demanda de materia prima empezó a superar la 
oferta procedente de recursos naturales. Desde 1970, se ha desarrollado rápidamente la industria 
debido a la disponibilidad de otras algas que contienen carragenina, las cuales se han cultivado 
con éxito en países de aguas templadas con bajos costos de mano de obra; aunque también 
encontramos la recolección de Chondrus silvestre pero de manera limitada. 
 
7.2 Harina de algas 
La harina de algas empezó a producirse de forma experimental en Noruega en el decenio de 1960, 
y se utiliza como aditivo en los piensos. Se obtiene de algas pardas que se secan y muelen. El 
secado se realiza en hornos de petróleo crudo, por lo que los precios de éste influyen en sus 
costos ( Proyecto Netalgae, 2012). Las investigaciones preliminares han demostrado que las algas 
secas derivadas de la producción de biocombustible pueden reemplazar hasta un tercio de la 
harina de soja en dietas para cerdos y pollos (Mc Hugh,D.J. ,2003). Es una fuente atractiva porque 
es elevada en proteína (20-70%), en comparación con aproximadamente el 10% en maíz y el 40% 
en soja ( López et al., 2012) 
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7.3 Fertilizantes 
El uso de algas como fertilizantes se remonta al siglo XIX. Iniciado por los habitantes de las costas, 
los cuales recogían las algas arrancadas por la resaca, y las utilizaban para la fertilización de sus 
terrenos.  Las algas acondicionan el suelo y contribuyen a la retención de humedad por su elevado 
contenido de fibra, mientras que, por su contenido en minerales, son un fertilizante útil y fuente 
de oligoelementos (Mc hugh,D.J., 2004) A comienzos del siglo XX, se desarrolló una pequeña 
industria basada en el secado y la molienda de algas arrastradas principalmente por la resaca, 
pero se debilitó con la llegada de fertilizantes químicos sintéticos. Actualmente, con el aumento 
de la popularidad de la agricultura orgánica está industria podría tener una gran revitalización, 
aunque de momento lo ha hecho a pequeña escala; el costo total del secado y transporte limita su 
utilización a climas más soleados y a tierras cercanas a la costa (Mc hugh,D.J., 2004)  . 
En esta línea, un sector de crecimiento es el de los extractos líquidos de algas, que pueden 
producirse en forma concentrada para que los diluya el usuario. Varios estudios científicos han 
demostrado que estos productos pueden ser eficaces y actualmente tienen una amplia 
aceptación en la industria hortícola( Jaap,W.et al., 2014) Aplicados a los cultivos de frutas, 
hortalizas y flores, producen mejoras tales como mayores rendimientos, mayor absorción de los 
nutrientes del suelo, mayor resistencia a algunas plagas, especialmente la araña roja y los áfidos, 
una mejor germinación de la semilla y mayor resistencia a las heladas ( Algaebiotech, 2014) 
 
7.4 Cosméticos 
La cosmética basada en sustancias activas de origen marino ha experimentado un notable 
aumento en los últimos años, sobre todo los productos derivados de las algas. 
El uso industrial de las algas se inicia a principios del siglo XX con los primeros laboratorios 
especializados en la investigación y comercialización de cosméticos basados en algas en Francia. 
Los primeros productos elaborados con algas son jabones, cremas de afeitar, champús, tintes, 
lápices de labios, tónicos, maquillaje, espumas y diversos productos de baño ( Mc Hugh, D.J., 
2003) 
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En poco tiempo, el uso de las algas en productos cosméticos tuvo una gran demanda por sus 
fascinantes resultados en este ámbito. 
Las formas de aplicación más común son geles, mascarillas, emulsiones, champús, lociones y 
cremas, y entre sus múltiples usos se destaca los tratamientos tonificantes, hidratantes, 
rejuvenecedores y anticelulíticos ( Gilles, G. , 2014) 
El uso de algas en la formulación de cosméticos tiene lugar a dos niveles. Por un lado tenemos los 
preparados en los que se añaden extractos vegetales de algas como agente activo, y por el otro, la 
utilización de ficocoloides como agente gelificante de la textura cosmética ( Gilles, G. , 2014) 
Gracias a su composición, las algas poseen grandes propiedades tonificantes, el gran aporte de 
minerales aumenta la elasticidad de la piel, hidratantes, ya que liberan sustancias gelatinosas que 
aportan agua, depurativas estimulan la circulación y favorecen la eliminación de toxinas, 
drenantes, antioxidantes y nutritivas por su contenido en glúcidos lípidos, proteínas, minerales y 
oligoelementos ( Hay, 2009). 
 
7.5 Combustible 
Las algas juegan un papel esencial en el panorama actual de producción de biocombustibles. Si 
bien su paso del laboratorio a la escala industrial es aún lejano, el gran potencial que representan 
supone una apuesta para centros de investigación públicos y privados ( William y Laurens,2010).A 
nivel mundial,existe un gran interés por parte de los investigadores en el uso de microalgas y 
macroalgas para la obtención de biocombustibles, aprovechando el proceso mediante el cual 
estos organismos transforman el CO2 en biomassa,aceites o azucares. 
En cuanto a la obtención de energía a partir de microalgas los dos tipos de combustibles que 
presentan una mayor optimización de la generación de energía son el bioetanol y el biodiese l 
(Merlin, A. , 2013)                                                                                  
La biomasa obtenida por el cultivo de algas contiene carbohidratos que son susceptibles de ser 
hidrolizados y fermentados a etanol mediante el uso de levaduras. La composición de 
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monosacáridos de los carbohidratos presentes en las algas no es sencilla por lo que estos 
procesos de fermentación deben optimizarse para poder ser realizados a nivel industrial. Existen 
estudios que presentan una alternativa a esta vía mediante la producción directa de etanol con la 
ayuda de cianobacterias .En la producción de aceites, hay que investigar como extraer y procesar 
adecuadamente los lípidos para aumentar el potencial (Benjamin, K., 2009) 
Existen muchos beneficios en el uso de algas para producción de biocombustible el más 
destacable es su naturaleza captadora de CO2,por lo que pueden utilizarse en la producción gases 
de procesos industriales, consiguiendo así, un saldo negativo de gases efecto invernadero. 
Resultan de interés productivo otras características como un mayor rendimiento en comparación 
con otros cultivos destinados al mismo uso como la palma aceitera y la caña de azúcar. Además, 
se pueden utilizar terrenos deslocalizados y sin valor para cultivo alimentario y hay posibilidad de 
cultivarlas tanto en agua de mar como en agua salobres e incluso en aguas residuales, hecho que 
las sitúa como una mejor opción que los cultivos anteriormente mencionados dada de tierra 
cultivable y agua. 
Actualmente, se ha pasado la frontera de  la investigación a nivel de laboratorio y se ha trasladado 
a planta piloto, lo que permite verificar y desarrollar metodologías de trabajo a gran escala y 
proporcionar una medida real de la viabilidad económica ( Merlin, A. , 2013). En España, existen 
30 proyectos de investigación relacionados la producción de combustibles a partir de algas 
(Calsina et al., 2013). Desde organismos genéticamente modificados para aumentar el 
rendimiento de las algas, hasta métodos de cosechado, mejoras en la eficiencia del procesado de 
la biomasa o estudios medioambientales para prevenir riesgos de contaminación o invasión de 
nuevas especies. El gran reto está en obtener especies de algas en las que se consiga un balance 
óptimo entre crecimiento y acumulación de lípidos que permita rentabilizar el proceso. 
Una vez alcanzado este objetivo, procesos como  la producción a partir de algas cultivadas en 
aguas residuales, pueden convertirse en la llave para su implantación ya que se trata de una 
manera muy inteligente de valorizar un residuo. Para el aprovechamiento de subproductos, se 
podría utilizar la biomasa residual para la obtención de biogás a partir de un proceso de digestión 
anaerobia. Con tal de una valorización integral de todos sus componentes jugaran un papel muy 
importante las biorefinerias. 
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Figura 13 Biocombustible a partir de algas. Fuente: www.algaebiotech.org 
 
7.6 Tratamiento de aguas residuales 
El tratamiento de aguas residuales domésticas e industriales generadas en nuestro país, requiere 
de especial atención por parte de la sociedad y de los investigadores, debido a las cargas que se 
realizan en la actualidad a cuerpos d aguas, ocasionando serios problemas de contaminación 
colateral y eutroficación e incluso la muerte de algunos sistemas acuáticos, que reciben descargas 
de materia orgánica superiores a la capacidad de autodepuración de los ecosistemas. Con la 
finalidad de mejorar la calidad de los efluentes a descargar se ha investigado su tratamiento 
mediante organismos que absorben y eliminan los elementos contaminantes. Las algas  contienen 
grupos funcionales capaces de absorber iones de metales pesados, como zinc y cadmio, del agua 
contaminada (Patrick,L. , 2010) . Utilizan dióxido de carbono para crecer que luego transforman 
en oxígeno ,formando una simbiosis con las bacterias, tan necesarias para eliminar los 
contaminantes orgánicos. Aparte, necesitan de luz y otros nutrientes para la fotosíntesis, entre 
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ellos el nitrógeno y el fósforo, compuestos presentes en las aguas residuales, y cuya eliminación 
es muy importante.                                                            
El proceso trae como consecuencia la remoción de sales ( amonio, nitritos, nitratos, ortofosfatos) 
el aumento del pH de los efluentes, la precipitación de ortofosfatos, la eliminación de nitrógeno 
amoniacal por efecto de intercambio gaseoso, la disminución de la demanda biológica de oxígeno, 
la oxigenación del agua, favoreciendo la oxidación continua de materia orgánica, la acción 
bactericida y la recuperación de CO2 (Mwangi y Ngila, 2012) 
En estos sistemas de tratamiento hay que considerar el valor añadido que se obtiene de la 
biomasa generada en el proceso, mediante la cual se puede obtener metano, biodiesel o su 
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8.Contexto  
Analizar el mercado objeto de estudio es importante ya que ofrece una visión actualizada del 
sector de actividad, cúal ha sido su evolución en los últimos años, la situación actual y las 
perspectivas de futuro.  Puede ser determinante a la hora de identificar una oportunidad de 
negocio ya que indica si la nueva gama que se quiere comercializar tiene cabida en el mercado. En 
este caso es un estudio de lanzamiento de una nueva linea de actividad, el conocimiento de los 
factores de la demanda resulta determinante a la hora de diseñar la oferta y de qué esta cumpla 
las exigencias del mercado. 
 
8.1 Contexto económico, sectorial 
El panorama económico internacional de los últimos años ha afectado a las principales potencias 
mundiales, incluida España, inmersas en una profunda crisis económica. 
Sin embargo, el sector agroalimentario se encuentra entre los menos afectados. Según fuentes del 
MAGRAMA, en España este sector genera casi dos millones de puestos de trabajo, supone casi el 
8% del producto interior bruto y exporta por valor de unos 28.000 millones de euros. Y los datos 
ya disponibles del año en curso muestran una mejora de estas cifras del 10% sobre los valores de 
2011.El Instituto Tecnológico de Massachussets (MIT) afirmó “el agroalimentario es uno de los 
sectores de la economía española más relevantes por su fortaleza y conocimiento en el 
extranjero”. Además, es un valor muy importante de la marca Española. 
A continuación se presenta un análisis detallado del sector de la producción de algas, a nivel 
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8.1.1 Análisis del sector a nivel mundial 
8.1.1.1 Perspectiva general 
Las algas marinas se han utilizado como alimento humano desde la antigüedad, especialmente en 
China, la península de Corea y el Japón que actualmente son los principales productores del 
producto. Las tres algas marinas más importantes utilizadas como alimento humano son Porphyra 
(nori), Laminaria (kombu) y Undaria (wakame). Al principio se obtenían de especies silvestres, 
pero en la actualidad sólo es posible cubrir la demanda utilizando métodos de cultivo a gran 
escala( McHugh, D. J. 2003) 
   
 
Figura 14 .Principales productores mundiales de algas.  Fuente: ( McHugh, D. J. 2003) 
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En la figura  15 se puede observar la evolución de las algas en el sector de  la producción acuícola, 
en los años 70 representaba aproximadamente un 50% de la producción global y hoy en día 
representan más del 90%. 
 
 
Figura 15 . Contribución a la producción global de acuicultura por grupos .Fuente: (FAO, 2010) 
 
En el sector de las algas a nivel mundial se producen 23,77 millones de toneladas, el 93,8% de las 
cuales provienen de la acuicultura, con un valor de 6,4 billones de dólares americanos (FA0, 2012). 
El cultivo de plantas acuáticas ha tenido una considerable expansión desde 1970, con ratio de 
crecimiento anual de aproximadamente el 7,7%. 
Los países asiáticos dominan la producción con 99,8% en cantidad y un 99,5 en valor, dentro de 
los cuales destaca China con el 62,8% en cantidad de la producción mundial de acuicultura de 
algas. Otros grandes productores acuícolas son Indonesia (13,7%) , Filipinas (10,6%), República de 
Corea (5,9%) y Japón ( 2,9%) en cuanto a valor económico Japón mantiene el puesto de segundo 
productor mundial por su valorada producción de Nori. Chile es el país productor de algas más 
importante fuera de Asia, con una producción de 21700 toneladas en 2008 seguido de África con 
14700 toneladas. (FA0,2008). 
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En La Figura 16 se puede observar la gran expansión del mercado de las algas en la última década. 
 
 
Figura 16. Evolución de la producción mundial de algas. Fuente: (FAO, 2012) 
 
8.1.1.2 Importaciones y exportaciones 
En la tabla 3 se observan los principales importadores en el año 2006,se analizan de este año ya 
que no se ha encontrado información posterior. El principal importador mundial  es Japón con 73 
toneladas y un valor de 1527 dolares por tonelada, seguido de Estados Unidos, China y Taiwán. En 
Europa el mayor importador es el reino unido con 23 toneladas y un valor de 900 dolares por 
tonelada, seguido de Francia, Alemania y España que se situa como el treceavo importador 
mundial con una importación de 7,33 toneladas y un valor de 1046 dolares por tonelada, se 
observa un decrecimiento del 8% en valor entre 2005 y 2006  (Alveal. K, 2008) 
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En cuanto a las exportaciones, representan una muy pequeña proporción de la producción 
mundial, el 0,025% en cantidad y el 0,14% del valor total para el año 2010, siendo los mayores 
exportadores China, la República de Corea, Indonesia, Chile y Filipinas. Los principales 
exportadores de estos países no suministran actualmente algas para alimentación directa a 
España, sino destinada a la industria de los extractos para alimentación (Alveal.k, 2008) 
 
8.1.1.3 Mercado mundial de las algas. 
El Nori se vende en paquetes de unos 30 g de hojas finas, de 10 a 12 cm2, normalmente sin cocer 
o ligeramente horneadas, y se utiliza para formar el envoltorio exterior del sushi. A veces se come 
cocido y salado como aperitivo o espolvoreado sobre el arroz o los fideos. Se estima que su 
producción anual es de 700.000 toneladas de peso en seco y que su valor asciende a 1287 
millones de dólares EE.UU (FAO, 2014). En las especies de Laminaria  la mayor parte de esta 
producción se deseca y se consume como kombu en las provincias costeras, y el resto se utiliza 
para producir alginato(Mc Hugh,D.J, 2003) El kombu se utiliza en una gran variedad de platos de 
sopas, como ingrediente de un estofado japonés, para hacer encurtidos y como té. Se cultiva en 
gran escala sobre todo en el Japón y China, y en menor medida en República de Corea. La 
producción mundial de Kombu,  se estima en 5,68 millones de toneladas de peso en seco, con un 
valor de 312,7 millones de dólares EE.UU (FAO, 2014) Y por último, la Undaria es especialmente 
Tabla 3. Principales importadores mundiales. Fuente: ( Alveal.K, 2008) 
Num. Importadores Total 
importado 
en 2006, en 
miles de US  
Cantidad 
importada 





1 Japón 506,429 73,062 35 
2 EEUU 178,354 30,056 14 
3 China 39,676 78,781 8 
4 Taiwan 28,608 9,548 6 
5 UK 20,838 23,154 4 
6 República de Corea 20,821 15,706 4 
13 España 7,333 7,012 1 
 Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
67 8.Contexto 
apreciada en la República de Corea, donde se cultiva en una escala mayor que en otros países. Se 
trata de un alga menos gruesa y más delicada que el kombu,suele prepararse y comercializarse en 
forma de un producto blanqueado y salado. Se consume desalándolo en agua y se utiliza sobre 
todo en sopas. Esta última presenta una producción mundial de 2,13 millones de toneladas y un 
valor de 969,26 millones de dólares ( FAO, 2014) 
  
 
Figura 16. Producción Mundial wakame, Nori y Kombu. Fuente: ( FAO, 2014) 
 
En la Figura 16 se observa que Kombu es el alga que se produce a mayor escala y que su 
producción ha augmentado de 4 millones de toneladas en 2000 a 5,8 millones de toneladas en 
2012 con un crecimiento lineal desde 2005. En cuanto a Nori mantiene una producción estable, 
sin grandes variaciones, de 2010 a 2012 aumenta su producción en 162.237 toneladas. Y por 
último Wakame, es la variedad que presenta una producción más inestable, con un punto álgido 
en 2005 con una producción de 2,44 millones, tras el cual hubo una importante bajada de la 
producción, sin embargo, la tendencia en los últimos años ha sido el aumento de la producción 
llegando a 2,1 millones en 2012. Además de la producción también hay que considerar el valor 
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económico que supone cada tonelada ya que por ejemplo Nori es el alga en menor cantidad 
producida con diferencia pero es la que supone un mayor beneficio a nivel mundial. 
8.1.1.4 Principales usos de las algas. 
El principal uso de las algas a nivel mundial es el de alimento humano, con un valor 4500 millones 
de dolares en 2008, seguido del de extracción de ficoloides con 700 millones de dolares, y como 
secuandarios encontramos nutracueticos, alimentos animales, fertilizantes y cosméticos (Alveal.K, 
2008) 
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8.1.2. Análisis del sector a nivel Europeo 
8.1.2.1 Perspectiva general 
El principal mercado para las macroalgas en Europa está relacionado con los extractos o 
hidrocoloides. Adicionalmente, para la alimentación humana, animal, fertilizantes, farmacia y 
cosmética. La industria está basada en la cosecha de recursos naturales con poco peso del alga 
cultivada.Los países principales productores de algas son: Francia e Irlanda, seguidos de UK y 




Figura 18. Producción Macroalgas en Europa, 2008 . Fuente: ( Proyecto Netalgae, 2012 ) 
 
Esta Industria, presenta empresas de pequeño y mediano tamaño, por la creciente demanda de 
los consumidores europeos, todavía limitada, pero con potencial de crecimiento.Modelos de 
negocio en muchos casos similares a las empresas españolas del sector, basados en recolección, 
preparadas, deshidratadas y/o transformación. (Proyecto Netalgae, 2012) 
La evolución de producción global de algas (producidas mediante acuicultura y recolectadas) ha 
descendido considerablemente en la última década, en 2000 se obtuvieron unos valores de 
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400000 toneladas y a fecha de 2011 una producción de menos de 250000 toneladas, lo que 
supone una reducción del 37,5%. (FAO, 2014) 
 
 
Figura 19. Evolución Europea de producción de algas. Fuente: (FAO,2014) 
 
8.1.2.3 Acuicultura 
La cantidad de algas producidas mediante acuicultura respecto a la producción global es de un 
1,5% según datos extraídos de la FAO, esto se debe a que actualmente no hay tanta demanda de 
algas y es prácticamente cubierta por la recolección de estas en medio natura. 
Como ilustra la Figura 20, la producción en la década de los noventa se presenta muy inestable, en 
1991 alcanza su máximo nivel con aproximadamente 14000 toneladas de algas, en 1992 se 
observa una brusca disminución hasta 6000 toneladas, posteriormente hay una oscilación entre 
este valor y 12000 mil toneladas hasta el año 2000 momento en el cual desciende con una 
pendiente muy pronunciada alcanzando valores mínimos de 100 toneladas en 2003. Sin embargo 
a partir de este momento el mercado comienza a crecer de forma lineal hasta alcanzar un valor de 
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A continuación se adjunta  la tabla 4 con el valor económico de la producción de algas, cabe 
destacar que el valor por tonelada ha descendido de 2,76 euros por tonelada en 2000 a 0,68 















Tabla 4 Valor Económico Europeo de las algas. Fuente: (FAO, 2014) 
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8.1.3 Análisis del sector a nivel Español. 
8.1.3.1 Perspectiva general 
La industria de las macroalgas en el Estado español produce aproximadamente unas 12.000 
toneladas de algas húmedas anuales (2010) que representa el 5% de la producción total a nivel 
Europeo. Esta industria  se basa casi exclusivamente en la cosecha del medio natural (99,6%, 
11.950 tn). El mercado de algas a nivel español es incipiente y muy reducido (Proyecto Netalgae, 
2012).Se caracteriza por un alto grado de concentración ya que  más del 90% de la producción se 
concentra en Galicia. Se trata de  una región de gran abundancia y diversidad de especies marinas 
y con una tradición marinera muy arraigada lo que facilita la instalación de dicha actividad 
económica. La riqueza excepcional del mar de Galicia se debe a su situación geográfica, a las 
grandes corrientes oceánicas que confluyen y a la forma recortada y caprichosa de su costa. Su 
capacidad de producción anual es tal que la convierte en uno de los medios marinos más ricos del 
mundo, se encuentran los mejores recursos de algas del sur de Europa, formando frondosos 
jardines submarinos de formas y colores muy variados (Punín 2005). Cabe destacar que a día de 
hoy la producción de algas en Cataluña es nula, ya que no encontramos ninguna empresa 
productora. 
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Las algas para el consumo humano son un mercado incipiente e inmaduro, pero ha venido 
crenciedo en Españos durantes los últimos años, con tasas en torno al 30%. Por sus caracerísticas, 
las algas se comercializan en alimentación Gourmet y alimentación ecológica/saludable, mercados 
ambos en crecimiento (López et al., 2013) 
8.1.3.2Usos de las algas 
De las algas recolectadas, la especie principal es el Gelidium sesquipedale y las principales especies 
cultivadas son la Laminaria ochroleuca y la Undaria pinnatifida. En cuanto al uso de las mismas, de 
las 12000 toneladas recolectadas, 10000 tn son utilizadas por las empresas extractoras de 
ficocoloides (Agar agar y carragenatos), mientras que las 2000 tn restantes se utilizan para la 
alimentación humana, tanto en fresco como procesado, como se observa en la figura 22. En 
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8.1.3.3  Consumo de algas mercado Español 
Actualmente una gran proporción de las algas tienen como destino final su consumo en la 
industria alimentaria, bien a través del agar-agar que es el ingrediente principal de muchos 
productos como espesante y gelificante ( mermeladas, yogures, helados, etc.) En los últimos años 
en España se está empezando a destinar las algas a consumo humano con un gran potencial, 
según estudios de la FAO este consumo está creciendo un 30% anual en la UE. 
En el siguiente gráfico se simula la evolución del mercado español de manera conservadora, 
donde se estima que de 2010 a 2013 el mercado aumenta un 20% que después crece hasta un 
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8.1.3.4 Acuicultura 
En España, principalmente en Galicia, la acuicultura se ha convertido en uno de los sectores 
estratégicos de más rápido desarrollo, superadas las primeras reticencias y mejorada la gestión de 
recursos, el aporte científico ha permitido que los impactos negativos de la acuicultura sean 
disminuidos (Punín, 2005) Sin embargo, en el sector de las algas solo representa un 1% de la 
producción total, en contraposición con el mercado global de algas, en el cual como se ha 
mencionado anteriormente las algas producidas mediante acuicultura representan el 90% del 
total.  
Ya conocidas por sus propiedades para fines estéticos y como fuente de producción de 
biocombustible, actualmente las algas se han comenzado a utilizar para fines alimentarios por el 
descubrimiento de su potencial nutricional ( Calsina et al., 2013) 
Podrían tomar un papel muy importante en el futuro ya que se adaptan perfectamente a los 
estándares de desarrollo sostenible, el cultivo de algas marinas no consume tierra ni agua dulce, 
solamente es necesaria la luz solar y los nutrientes disueltos en el agua para cosecharlas 
exitosamente. 
Actualmente las algas producidas mediante acuicultura en España representan el 35% de la 
producción Europea. Como muestra la figura 24 desde 2010 se observa un discreto crecimiento 
en el sector hasta alcanzar 2,27 toneladas producidas en 2012.  El año anterior en 2009 se 
produjeron 44,7 toneladas valor muy discorde con los obtenidos en otros años, observando la 
producción por comunidades autónomas, se detecta que se dio una producción de 40 toneladas 
de Laminaria en Cantabria pero la actividad solo duró un año. En los años anteriores se observa 
un crecimiento no lineal de la industria, del 2007 al 2008 disminuye la producción en 12 
toneladas, precedido de un aumento de 24 toneladas de 2006 a 2007 (MAGRAMA, 2014)) 
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A partir de datos extraídos de MAGRAMA se deduce que el valor económico que ha supuesto el 
sector de las algas en la acuicultura ha ido variando con el paso del tiempo, en 2005 se obtuvieron 
225000 euros, al siguiente año 540000 euros, en 2007 694000 euros y en 2008 685600 euros, 
sorprendentemente los dos últimos valores son semejantes, teniendo en cuenta que la 
producción  en 2007 es prácticamente el doble que en 2008, el primer año se obtienen 27 euros/ 
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8.1.3.5 Producción wakame, Kombu y Nori. 
En España se produce principalmente laminaria,  este género supuso el 40% de la producción en 
2008. A pequeña escala también se cultiva wakame ( Undaria pinnatifida) supuso un 6% sobre el 
total en 2007 y un 7% en 2008. Aún no encontramos el alga Nori, una de las más conocidas en el 
mundo, entre las especies cultivadas en nuestro país. 
 
 
Figura 25. Distribución producción de algas 2008. Fuente:  (MAGRAMA) 
El valor económicos del cultivo Laminaria fue de 16710 euros en 2007 y 9600 euros en 2008, en 
cuanto a wakame 2300 euros en 2007 y 1260 euros en 2008, valores muy insignificantes debidos 
a  la pequeña cantidad que se está produciendo de estas algas. 
8.1.3.6 Venta de plantas acuáticas 
Más del 50% de la venta de plantas acuáticas es a paises de fuera de la unión Europea, sin 
embargo no es aconsejable la exportación de estas a gran escala, ja que el costro de la producción 
de grandes cantidades es elevado y el riesgo también lo es, debido a la dificultad de introducirse 
en los mayores mercados asiáticos. (López et al., 2013) 
7% 
40% 53% 
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Como muestra la figura 25 ,la exportación a nivel Europeo es insignificante, una pequeña parte de 
la producción se destina a paises como Francia o Portugal. Por último aproximadamente un 45% 
de la producción se vende en España, con una proporción mucho más elevada de venta en la 
misma comunidad autónoma donde se produce. 
 
 
Figura 25-Venta de plantes acuáticas. Fuente: MAGRAMA 
8.1.3.7 Investigación y proyectos 
La materia prima está en Galicia, pero también la explotación comercial y la investigación 
científica y organoléptica, en la que se implican los mejores restaurantes del mundo. En Galicia 
hay unas 600 algas, de las que unas cien son comercializables. Aproximadamente 25 tienen 
utilidad clara en gastronomía y, de ellas, una docena está comercializándose, mientras las demás 
se hallan en pruebas (Punín, 2005) 
El proceso para seleccionar determinadas especies de algas para el consumo es el siguiente: 
primero, los estudios de biología y catalogación de especies del grupo de investigación Biocost, de 
la Universidad  da Coruña, seguidamente las pruebas nutricionales en ratas que realiza la unidad 
de Fisiología de la Facultad de Farmacia en la Universidad de  Santiago. Una vez terminadas las 
pruebas científicas, es el turno de las de cocina. Las algas seleccionadas por sus cualidades 
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nutricionales se remiten a los principales talleres gastronómicos de España. Una importante labor 
de promoción de estos productos la realizan también los cocineros de prestigio "que están 
recurriendo a las algas para experimentar nuevos sabores y jugar, a la hora de la presentación, 
con los distintos colores y formas que tienen las algas”(Calsina et al.,2013) Actualmente el gran 
reto es una mayor divulgación de estos productos, ya que la gente de la calle todavía no sabe 
cómo usarlas. 
A nivel Europeo encontramos el proyecto NETALGAE el cual tiene como finalidad la creación de 
una red europea de grupos interesados dentro del sector de macroalgas.  Se pretende recopilar 
información de diferentes regiones sobre prácticas existentes dentro de esta industria, se 
indicaran buenas prácticas y políticas para un desarrollo sostenible de su utilización comercial. Se 
espera que la red progrese hacia el establecimiento de conexiones industriales, comerciales y 
científicas y el fomento de una cultura de comercio y cooperación entre sus miembros. Incluirá a 
los productores de base, los fabricantes, los suministradores de tecnología, los asesores en 
elaboración, los institutos de investigación, las agencias de desarrollo, los gobiernos locales y 
grupos sociales pertinentes y otras partes interesadas. 
8.1.3.8 Retos de la Industria 
Según el proyecto Netalgae la expansión de esta industria depende principalmente de aspectos 
como: 
- Desarrollo de productos de alto valor añadido 
- Investigación para el desarrollo de la base científica para la innovación y comercialización 
- Inclusión de la recolección de algas con gestión integrada de la economía de las zonas 
costeras  
- Acceso estable a las materias primas ( dificultades en el acceso legal y de liciencias) 
- Evaluación de los recursos y especies de algas existentes ( niveles sostenibles de 
explotación según especie, biología y el impacto ambiental) 
- Legislación y regulación en administraciones regionales 
- Formación específica de los recolectores en la identificación de especies, técnicas de  
recolección, tamaño. 
- Transferencia de conocimientos entre las regiones desarrolladas y las menos 
desarrolladas. 
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8.2. Contexto legislativo 
Las algas fueron reconocidas para el consumo humano en 1991 por la Comunidad Europea. En el 
Reglamento (CE) n° 258/97 del Parlamento Europeo y del Consejo de 27 de enero de 1997 donde 
se recogen nuevos alimentos e ingredientes alimentarios, entre ellos las algas. 
Posteriormente, la Unión Europea adoptó normas detalladas sobre la  producción orgánica de 
animales de la acuicultura y algas marinas en 2009, por medio del Reglamento (CE) nº 710/2009 
de la Comisión,  en lo que respecta a la fijación de disposiciones de aplicación para la producción 
ecológica de animales de la acuicultura y de algas marinas. Esta actividad se enmarca en el ámbito 
de la acuicultura y las autorizaciones de las actividades de algas para alimentación se realizarán 
siguiendo el mismo procedimiento (Calsina et al., 2013) 
En España existen importante lagunas en los niveles de desarrollo de legislaciones para 
macroalgas destinadas a la alimentación. 
También hay que considerar ya que se trata de un producto destinado a consumo humano, la Ley 
7/2003, de 25 de abril, de Protección de la Salud la cual agrega la obligación de que las empresas y 
los agentes económicos implanten el autocontrol o sigan el procedimiento de análisis del riesgo 
para abordar los problemas de salud relacionados con los alimentos y demás elementos 
ambientales. 
Para la exportación de productos, la indefinición legislativa puede suponer un obstáculo para 
introducir este producto en nuevos mercados, especialmente fuera de la unión Europe. 
Por último habrá que considerar los problemas ambientales que pueda suponer la actividad 
acuícola, evaluados mediante  la ley 6/2009, de 28 de abril, de evaluación ambiental de planes y 
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8.3. Contexto socio-demográfico 
8.3.1 Número de habitantes 
Se ha analizado la población de Cataluña, ya que su mercado es el objeto de estudio de este 
trabajo.Como se observa en la tabla 5 hay una población total de 7.438.696 habitantes , con una 
proporción del 49% de hombres y el 51% de mujeres,  los grupos de edad más significativos son 








8.3.2 Hábitos de consumo: 
El primer factor que se ha analizado es el lugar de compra de los catalanes mediante el 
estudio del barómetro de percepción  y consumo de los alimentos elaborado para la 
Generalitat de Cataluña en el 2010. 
Se puede observar que el lugar donde más se compra en Cataluña es en el supermercado, 
seguido del mercado y de las tiendas especializadas. 
 
Tabla 5 Segmentación de la población Catalana. Fuente:  IDESCAT 
Grupos de edad Población % 
de 0 a 19 años 1522729 20,47 
De 20 a 40 años 2016996 27,11 
de 40 a 60 años 2165066 29,11 
Mayores de 60 1733905 23,31 
Total 7438696 100 
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Figura 26 Hábitos de compra en Cataluña. Fuente: Centre de estudis d’opinió, 2010  
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Los compradores catalanes cuando hacen sus compras, priorizan sobre todo la calidad de los 
productos, mientras que su segundo criterio es el precio. Respecto a años anteriores disminuye la 
importancia otorgada a la marca, mientras que el establecimiento es cada vez más relevante a la 
hora de adquirir los productos ( Centre d’estudis d’opinió ,2010) 
Cabe remarcar que en estudios posteriores a nivel Español, se ha observado como con el 
desarrollo de la crisis económica cada vez el precio obtiene más importancia a la hora de la 
decisión de la compra.(MAGRAMA, 2013) 
Posteriormente se analizará el nuevo perfil de consumidor caracterizado por buscar: salud, 
comodidad, calidad y trazabilidad. En búsqueda de productos innovadores y con mayor valor 
añadido más preocupados por la sostenibilidad y la seguridad. En este contexto el estilo de vida 
de los consumidores se ha convertido en un factor tan importante como su edad o su sexo. El 
estilo de vida se define como una clasificación de individuos basada en su mentalidad, en sus 
costumbres, en su actitud ante la compra y su actitud también ante los medios de comunicación 
(J. Luís García, 2003) 
Dado que las características nutricionales de las algas son uno de sus puntos fuertes, las siguientes 
conclusiones pueden resultar de interés para el diseño de los productos y las estrategias de 
comunicación, así como para estimar los efectos esperables. Sólo un 22% de los españoles dicen 
leer siempre la información nutricional de las etiquetas, porcentaje que aumenta hasta el 37% 
cuando compran un producto por primera vez. (Ac Nielsen, 2012) 
Cuando miran las etiquetas, los españoles consultan sobre todo el contenido de grasas (56%), 
calorías (52%),conservantes (43%), aditivos (42%), azúcar (42%), carbohidratos (38%), fibra (36%), 
colorantes (35%), si contienen grasas trans (33%), las proteínas (33%), sal o sodio (25%), y gluten 
(17%).En todos los casos, los porcentajes se sitúan por encima de las medias europeas. Los 
españoles se muestran así entre los más concienciados por conocer la composición de los 
alimentos envasados que compran.( Calsina et al,.2013) 
Por otra parte, como ya se ha mencionado, se muestra una importante atención a la calidad,  
apareciendo así el denominado mercado gourmet, que se caracteriza por productos con un nivel, 
estilo y calidad mayor que otros en sus categorías. Con especial cuidado en características como: 
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exclusividad, exotismo, elaboración ( artesanal), ingredientes (naturales) y un uso inusual o 
específico, contexto en el que las algas encajan a la perfección. 
Puede afirmarse que es un mercado maduro pero que sigue en crecimiento y está abierto a la 
introducción de nuevos productos, especialmente en los países más desarrollados. 
Entre los consumidores Gourmet se encuentran profesionales con ingresos superiores a la media, 
cosmopolitas, innovadores, preocupados por el cuidado personal y la alimentación sana con una 
alta lealtad hacia la marca(Calsina et al.,2013) 
Aunque estos productos, se han generalizado y ofrecen unos precios más asequibles en los 
supermercados y cada vez son más los consumidores de nivel adquisitivo medio que los 
consumen con cierta frecuencia.  
Por último se analizará la importancia que los consumidores dan a los productos con beneficios 
para la salud, como es el caso de las algas. El 89% de los hogares españoles declara consumir 
productos relacionados con la salud, tanto para prevenir enfermedades como para mantener el 
mejor estado de salud, si bien no todos los hogares tienen similar actitud. 
Según datos proporcionados por el INE,entre los productos con propiedades saludables, destacan 
los relacionados con la prevención de problemas cardiovasculares o de tránsito intestinal .Un 56% 
de hogares compra productos bajos en grasa; y el 45% delos hogares compra productos con alto 
contenido en fibra, integrales o con bífidus, que ayudan a tener mejores digestiones. En ambos 
casos, la principal razón para la compra de estos productos se relaciona con la obesidad, 
hipertensión y problemas de tránsito intestinal .El 41% consume productos sin azúcar, incluidos 
los calificados como `light´, bien para tratar de controlar el peso, o a causa de padecer diabetes, 
que afecta al 11% de los hogares españoles. El 13% adquiere productos específicos para mantener 
los niveles de colesterol adecuados. Un 33% compra productos enriquecidos en calcio. Un 18% 
adquiere habitualmente productos con vitaminas para mejorar las defensas, que se puede sumar 
al 13% que compra productos vitaminados, en ambos casos dirigidos a personas con mayor 
actividad, con problemas musculares o estados específicos como puede ser el embarazo. ambos 
tratados mediante el consumo de algas Todos estos requisitos son abastecidos por las algas, por 
lo tanto los clientes potenciales de algas si se diera a conocer sus propiedades serian muchos. Por 
otro lado, el 81% de los hogares españoles declaran que algún miembro tiene alguna dolencia, 
 Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
86 8.Contexto 
nada menos que 12 millones de hogares; dentro de esta cifra, un 32% padece dolores musculares, 
un 12%hipertensión (casi 5 millones de personas) o un 24% tiene colesterol alto. El dato contrasta 
con el hecho de que el 75% considera que tienen buena salud, una visión optimista bastante más 
alta que otros países europeos. La realidad médica indica que un 12% de los españoles sufre 
obesidad y el 33% sobrepeso, si bien los porcentajes varían sustancialmente por tramos de edad y 
sexo. La obesidad infantil empieza a plantear también serias advertencias de cara al futuro. Uno 
de cada cinco niños, el 21% de los que tienen entre 5 y 17 años, sufre sobrepeso (López et al., 
2010). 
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9.Análisis de la oferta: 
Con tal de extraer más información sobre el mercado, se analiza la oferta, que hace referencia a la 
cantidad de bienes, productos o servicios que se ofrecen en un mercado bajo unas determinadas 
condiciones. Primero, se analizará  el producto, las algas destinadas a consumo alimentario: sus 
propiedades, elaboración, productos sustitutivos, precio, forma de distribución y a continuación 
las empresas que actualmente se encuentran en el mercado. 
 
9.1Análisis del producto 
Las algas proceden de recursos naturales, disponen de propiedades nutricionales muy 
beneficiosas: alto contenido en vitaminas (A, D, E, B etc.) proteínas con aminoácidos de excelente 
calidad, minerales (hierro, calcio, magnesio etc.) ácidos grasos insaturados y fibra. Contienen en 
baja proporción carbohidratos y grasas saturadas, propiciando un escaso aporte calórico, hecho 
que ha propiciado el aprovechamiento de las algas en la alimentación (Raquel Velázquez, 2011). 
Actualmente, numerosos expertos en nutrición están recomendando su consumo diario para 
complementar el valor nutricional de la dieta actual . Por tanto, es un alimento además de muy 
recomendable para la gente innovadora, experimentadora, también lo es para la gente que se 
preocupa por su salud (deportistas, gente que sigue una dieta macrobióticas, vegetarianos, 
etc.)(López et al., 2013) Ya que  tienen excelentes propiedades: son energéticas, antioxidantes, 
antinflamatorias, antivíricas, antimicrobianas, anticancerígenas. Además de ser excelentes 
tratamientos para: casos de obesidad, diabetes, enfermedades neurodegenerativas, anemia o 
problemas de visión entre otros. Por otra parte son magníficas para tratamientos corporales, por 
sus cualidades para la piel e indicadas para un buen cuidado de los dientes, el pelo y los huesos. 
Todas estas características de las algas son un importante valor añadido del producto, que es  
primordial a la hora de la elección de compra por parte de los consumidores. 
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Las algas puedes ser elaborada de diferentes formas, en la figura 28s e observan los procesos para 
obtener los diferentes formatos de algas: 
 
Figura 28 Procesos para la obtención de algas. Fuente:  (Raquel Velázquez, 2011) 
 
- Las algas frescas son cuidadosamente seleccionadas y conservadas en agua salada con 
ozono, están preparadas para el consume directo, tienen una fecha de caducidad de 
aproximadamente 15 días.( Raquel Velázquez, 2011) 
 
- Las algas en salazón  son algas frescas seleccionadas con esmero y conservadas en sal 
natural, de modo que se les reduce entre un 40% y 60% su humedad interna. La 
caducidad de este formato alcanza 9 meses. (Raquel Velázquez, 2011) 
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- Las algas deshidratadas son seleccionadas y posteriormente deshidratadas mediante 
un proceso artesanal y natural en una cámara de secado. Se reduce entre el 80% y el 
90% de humedad interna. Para su consume hay que ponerlas en remojo para que se 
re-hidraten. Tienen una fecha de caducidad de 3 años (Raquel Velázquez, 2011) 
 
- Las algas en polvo son seleccionadas y después se realiza el secado, triturado y 
tamizado, de manera que obtenemos partículas muy pequeñas. Es un producto no 
perecedero  con una fecha de caducidad de hasta 5 años (Raquel Velázquez, 2011). 
-  
- También existen productos elaborados como:  tapas, snacks, productos de panadería, 
pastas, salsas, infusiones y helados( Calsina et al,. 2013). 
 
Cabe destacar que aunque existen productos sustitutivos para la alimentación, los productos 
basados en algas tienen propiedades naturales diferentes a otros productos. Remarcar y poner en 
valor estas características y su carácter orgánico evitaría la amenaza de productos sustitutivos. Su 
presentación al consumidor como un producto ecológico con propiedades únicas, atenuando la 
asociación a origen asiático y destacando su consumo en países europeos, diferenciaran este 
producto de posibles sustitutivos ( López et al., 2013) 
 
Los canales de distribución del sector son los siguientes ( Calsina et al,. 2013) :  
 
- Canal Mayorista: grandes superficies e hipermercados.  
- Canal Minorista y HORECA: establecimientos especializados ( tiendas naturistas, 
dietéticas, herboristerías) y restauración, bares y cafeterías.  
- Comercio electrónico: venta al por menor a través de una página web.  
 -Exportación  
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En cuanto al precio de las algas, encontramos variedad según la empresa productora o el formato 
en el que se encuentren, el precio mínimo en el mercado es 2,30€  para algas deshidratadas, a 
continuación se detallan los precios que actualmente encontramos en el mercado analizando las 
empresas del sector. 
 
9. 2 Empresas 
 Con el objetivo de  realizar un estudio de las empresas españolas se ha utilizado como fuente 
principal de información la Base de datos SABI (Sistema de Análisis de Balances Ibéricos) y 
directorios de empresas en Internet (ALimarket…) .  
SABI, es una base de datos con texto completo en línea, con información sobre más de 850.000 
empresas españolas, que facilita su búsqueda por distintos criterios (nombre de la empresa, 
código NIF, localización, actividad, datos financieros, datos bursátiles, localización cartográfica, 
etc.). Esta base de datos permite realizar un análisis detallado de cada empresa, estadísticos y 
comparativos de empresas y grupos de empresas, así como la obtención de gráficos ilustrativos 
de los balances y cuentas de resultados. Ello facilita el seguimiento de la evolución financiera de 
las empresas en relación a sus competidores, así como los análisis del entorno de 
mercado/competencia (marketing) y la investigación económica en general.  
A continuación,  en la tabla 6 se adjuntan las principales empresas españolas identificadas como 
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Tabla 6 Principales empresas Españolas productoras de algas. Fuente: Sabi 
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*El importe de ventas hace referencia a la empresa en general, puede englobar otras actividades realizadas 
por la empresa. 
 
Es necesario tratar de conocer las empresas que llevan operando en el negocio de las algas más 
tiempo,  la expresión “ tratar de conocer” se debe a que la información que las empresas hacen 
pública es limitada. Por tanto, el conocimiento sobre las mismas no puede ser tan completo. Es 
necesario conocer las empresas que llevan operando más tiempo en este mercado y por tanto 
poseen un conocimiento fundamental o “know-how”. 
Se estudiaran las principales compañías de conserva y envasado (Algamar, Porto Muíños ,Lou y 
Agrogalicia) estas se autoabastecen con lo que produce la costa gallega. Sin embargo 
incluyendo todos los usos de las algas, Galicia es deficitaria en producción y debe importar, 
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9.2.1 Algamar 
Se trata de la primera empresa española que decide especializarse exclusivamente en la 
recolección, secado y elaboración de algas marinas para uso alimentario. Fue fundada en 1996 
por los hermanos Clemente y Fermín Fernández  y nació con el objetivo de dar a conocer el gran 
valor nutritivo de las algas marinas autóctonas. Se trata de la firma con una mayor producción, ha 
visto cómo sus ingresos crecían incluso durante la crisis, tanto la rentabilidad económica como 
financiera mejoran año tras año. El activo refleja el crecimiento y la envergadura de la compañía 
desde sus inicios ( Algamar, 2014) 
Su zona habitual de trabajo con las algas es la costa sur de Galicia, en la zona catalogada por la 
Unión Europea como Red Natura 2000, muy cerca de la Reserva Natural de las Islas Atlánticas. 
Desde sus inicios, la empresa colabora con las Cofradías de Pescadores locales, ofreciendo una 
alternativa innovadora frente a la pesca convencional. 
 
Figura29.  Recolección de Algas. Fuente:www.Algamar.com 
 
Pioneros como productores directos, como recolectores y transformadores, cuentan con una 
“Plan de explotación de algas” que garantiza que los recursos extraídos del mar son renovables y 
mantienen el equilibrio del ecosistema. La recolección de las algas se hace a mano, sobre las rocas 
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y habitualmente dentro del agua, seleccionando y cortando las plantas adultas en su momento 
óptimo de desarrollo, justo antes de que se marchiten. Después del trabajo artesanal de selección 
y recolección en el mar, las algas frescas son revisadas, seleccionadas de nuevo y secadas en 
cámaras de secado a baja temperatura, para consumo humano como verdura deshidratada. De 
esta forma el aire y sus propias sales marinas las conservan de forma natural y duradera. El secado 
a baja temperatura preserva al máximo su valor nutricional. La compañía dispone en la actualidad 
de unas amplias instalaciones, de diseño propio, en acero inoxidable, con una capacidad para 
secar hasta 4 toneladas diarias de algas frescas, recién cosechadas, que se convertirán en unos 
400 kilos de algas deshidratadas, listas para envasaren hoja o bien para ser molidas e 
incorporadas en los diversos productos elaborados con algas 
Algamar colabora, desde 1998, con el Consejo Superior de Investigaciones Científicas de España 
(Departamento de Metabolismo y Nutrición) y con las Universidades de Santiago de Compostela 
(Bromatología) y Complutense de Madrid (Farmacia) en el desarrollo de diferentes estudios en 
relación al potencial de las algas alimentarias autóctonas. También presenta un importante la 
labor de divulgación mediante sus libros, folletos, Jornadas Divulgativas, cursos, conferencias y 
degustaciones 
Algamar está orientada a consumidores ecológicos y productos relacionados con la alimentación 
saludable y la conservación del medio ambiente. Las algas están certificadas como alimento 
ecológico, se presentan de manera deshidratada, ya que así se mantienen en perfecto estado 
durante años y son muy fáciles de transportar y de almacenar a temperatura ambiente. Dispone 
de gran gama de especies: de Nori, Wakame, Kombu, Agar agar, Espagueti de mar y Dulse. 
También presenta otros productos elaborados a base de algas como :    sopas, arroz, pasta, paté, 
galletas, aperitivos y tortitas. En total presenta una gama de 20 productos, Se venden en formatos 
desde 100g hasta 1 Kg. Lo productos se pueden encontrar en las tiendas de alimentación natural, 
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Sopa de verdura y algas 
 
 
             100 g precio: 6,18 €           100 g precio: 7,6€         250g precio: 
                    














Galletas de algas 
 
 
           100g precio: 7,6€           250 g Precio: 2,25€         190g precio: 2,98€ 
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9.2.2 Porto-Muiños 
Porto-Muíños situada en el municipio coruñés de Cambre es una empresa familiar. Antonio y Rosa 
Mirás, su mujer, comenzaron a comercializar las algas en 1998. El trabajo de Porto-Muíños fue 
doble: de innovación en el desarrollo e implantación de nuevos productos en el ámbito comercial 
y de divulgación de las posibilidades de las algas como alimento, ya que tuvo que enfrentarse al 
reto de introducir un alimento completamente nuevo en la dieta de las personas. 
 
 
Figura 30.Productos Porto-Muiños. Fuente: www.portomuinos.com 
                                                                                                                                                                                                                
El eje que vertebra la cartera de productos de esta firma y su actividad es la variedad. Su catálogo 
de algas se sitúa alrededor de 20 artículos diferentes, entre los que encontramos:agar-
agar,infusiones,tallarines con algas, arroz con algas, salsas con algas, tartas de algas , galletas de 
algas y algas  disponibles en muchos formatos distintos: deshidratadas, en conserva, en polvo, en 
sal y en fresco. ( Antonio y Rosa, 2014) .Además de una amplia gama de especies: Dulse, Espagueti 
de mar, Kombu, Nori, Wakame y Musgo de Irlanda entre otras. La variedad es posible gracias al 
esfuerzo de investigación de nuevos cultivos y especies comestibles, en colaboración con la 
Universidad de A Coruña y la de Santiago. Además han conseguido la ayuda de una sólida red de 
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reputados chefs: Ferrán Adrià, Oriol Castro, Eduard Xatruch, Joaquín Felipe, Andoni Aduriz, Joan 
Roca, Montse Estruch y muchos otros profesionales.  
Las prioridades de la empresa son: estudiar, entender y descubrir nuevas especies de algas 
frescas; desarrollar nuevas tecnologías para automatizar los procesos de fabricación; explorar 
nuevos recursos marinos de uso alimentario; investigar nuevos métodos de procesado y la 
creación de productos innovadores; estudiar nuevas formas de cultivos marinos de algas y el 
desarrollo sostenible de los sistemas de producción (recolección y fabricación). 
Son infinitos los proyectos de I+D+i en los que Porto-Muíños ha participado junto a las 
universidades gallegas e instituciones como ANFACO-CECOPESCA. 
Han creado el Aula de Cocina, que quiere ser punto de encuentro donde se comparten 
conocimientos y experiencias, acerca del mundo de las algas. Se llevan a cabo  presentaciones de 
libros, se imparten cursos de cocina, organizan jornadas gastronómicas y encuentros entre 
profesionales del mundo de la gastronomía, ponencias y masterclass, y  se celebra convenciones 
de empresa con degustación de productos 
 
Las algas marinas que comercializa Porto-Muíños crecen sobre las rocas que bañan las frías y 
limpias aguas del océano atlántico. Los buceadores seleccionan y cortan los mejores ejemplares 
en la época más adecuada para cada especie 
Sus algas se distribuyen en todos los puntos de la comunidad española, y en distintos países de los 
cinco continentes. Esta pyme gallega ha creado, casi de la nada, un mercado nacional e 
internacional propio en expansión y ha sabido hacerse un hueco en la mesa de restaurantes de 
prestigio como el Bulli, Arzak y Akelarre. La firma ha sabido sortear la crisis con un trabajo 
pausado pero continuo. Las cifras, lo demuestran: en el año 2005 Porto Muiños facturó 504.975 
euros; en 2007 llegaron hasta 951.129 y, al cierre de 2009, han pasado del millón de euros 
facturando 1.276.735.(SABI, 2014) Unas cifras reseñables si se tiene en cuenta que es un producto 
gourmet en un mercado acaparado por los productores asiáticosActualmente factura más de un 
millón de euros, recolectando y comercializando al año más de 140 toneladas de algas y cuenta 
con 20 trabajadores ( Lopez et al,. 2013) 
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Los productos se pueden encontrar en tiendas gourmet y especializadas en nutrición, en 
establecimientos y secciones de frutas y verduras y en establecimientos y departamentos de 
dietética y nutrición. Además la empresa dispone de tienda online: 
  http://www .cocinaparanavega ntes.com/tienda/e s/ 
 
A continuación se muestran los principales productos con sus correspondientes precios. 
 
Tabla 8 Productos Porto-Muiños. Fuente: www.portomuinos.com 
 
   Wakame deshidratado 
 
   
 
  Agar-agar en polvo  
 
 
 Musgo de Irlanda fresco 
 
 
              25g     Precio: 2,25€         100g    Precio: 7,42€               Precio: 13,52€ 
 








  Salsa pesto de algas 
 
 
             220g  Precio: 4,33€        200g    Precio: 18,15€                    Precio: 7,54€ 
 Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
99 9.Análisis de la oferta: 
9.2.3. Conservas y ahumados Lou 
Con más de un siglo de tradición en la elaboración de conservas de pescado en el municipio 
coruñés de Ribeira, es a partir de 1993 cuando dedica parte de su negocio a la fabricación de algas 
marinas en conserva. Recoge Himanthalia elongata y Saccorhiza polyschides para la 
elaboración de su conserva “Algas al natural”. Primero se realizaron los estudios pertinentes 
de disponibilidad de algas en nuestras costa después se inició una campaña de divulgación 
dada la inexistencia de una cultura gastronómica de este producto, hoy ya está afianzada en 
ciertos sectores de hostelería alta. La política de la empresa es la fabricación de productos de 
mayor valor añadido que la conserva clásica, y la alta calidad basada en las materias primas 
autóctonas de alta calidad y la transformación de las mismas, y así posicionar en el mercado 
productos de gran innovación. 
Se observa una trayectoria totalmente negativa desde 2008 que ha supuesto un descenso en 
la cifra de negocio de un 37,6% hasta la actualidad ( SABI,2014) 
Se caracteriza por su simplicidad en el modelo complementando su gama de productos 
Gourmet con un formato simple que aporta conveniencia en el uso del producto y similitud a 
alimentos a los que estamos acostumbrados. 
Es la empresa que ofrece una menor variedad, ya que solo comercializa un producto: algas en 








Figura 31 Productos Lou. Fuente: www.Conservasyahumadoslou.es 
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9.2.4 Agrogalicia  
Empresa fundada en 1972, dedicada a actividades agrícolas ,ganaderas y acuícolas, Cannori es 
la marca de las algas. El principal objetivo es ofrecer a los clientes un producto de gran calidad, 
saludable y cuya producción sea respetuosa con el medio ambiente. 
Agrogalicia, colabora con el Instituto Español de Oceanografía y con la autorización de la 
Consellería de Pesca e Asuntos Marítimos desarrolla actividades de investigación y producción. 
También colabora con cofradías de pescadores que recolectan algas silvestres de forma 
controlada, con planes de explotación supervisados por la Xunta de Galicia. 
Las algas se conservan siguiendo técnicas de acorde a la producción ecológica, desarrolladas 
conjuntamente con la Universidad de Santiago, consiguiendo un alimento sabroso, sano y de 
fácil uso en la cocina.La empresa se caracteriza por su labor de investigación, desarrollo e 
innovación. 
El proceso de producción empieza en la planta de cultivo de algas que esta posee en 
Santander, donde se produce la semilla, posteriormente esta se desarrolla en el mayor parque 
de cultivo de algas de España (Ría de Muxía Camariña) diseñado por Agrogalicia S.A. Estas 
crecen sin intervención humana en aguas limpias y una vez alcanzado el crecimiento óptimo 
son procesadas con esmero para mantener sus cualidades en el tiempo. 
Ofrece una gama de tres productos: Wakame al natural 345g, Wakame al natural 125g y 
Espagueti de mar al natural 125g. En un envase tradicional, reciclable y reutilizable, con 
paredes transparentes para observar como las algas se encuentran en un estado apetitoso.  En 
el procesado de las algas no se utiliza ningún aditivo pero  estas se conservan unos cuantos 
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Figura 32. Producto Cannori. Fuente: www.cannori.com 
 
Actualmente la empresa tiene unos ingresos muy bajos, y su tamaño es insignificante, 
ya que sus ventas ascienden a 1200 € por año. Aunque hay que considerar que de 
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9.2.5 DAFO  empresa productora de algas: 
Se pretende identificar brevemente las posibles debilidades, amenazas, fortalezas y 
oportunidades que presenta una empresa que se dedica a la producción de algas que se 







Figura 33 DAFO Empresa productora de algas. Fuente: (Calsina et al.,2013) 
Debilidades 
-Poco conocimiento del producto 
-Falta de experiencia en el equipo 






-Producto orgánico, estrategia competitiva 
en diferenciación 
-Alimento funcional 
- Potenciales colaboradores de valor: 
Universidades y especialistas en el sector 





-Falta de legislación clara 
-Existencia de competencia nacional 
-Barreras en la exportación 
-Facilidad de copiar la innovación en 
productos de alimentación 
Oportunidades 
-Mercado inmaduro con potencial de 
crecimiento (30% anual) 
-Productos acordes con los atributos 
Canal Gourmet 
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 10. Trabajo de campo: Análisis de mercado 
La demanda se define como la cantidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos y a los 
diferentes precios del mercado por un consumidor o conjunto de consumidores en un momento 
determinado. El consumidor se mueve en un mercado donde existen oferentes y demandantes y 
su preocupación está centrada en aspectos relacionados con la satisfacción de sus necesidades. 
Con el objetivo de conocer mejor a los consumidores se ha diseñado y realizado encuestas cuyo 
diseño se explica a continuación. 
 
10.1 Diseño de la encuesta 
10.1.1  Objetivo de la encuesta 
El objetivo principal de la encuesta es analizar las actitudes, opiniones y preferencias de los 
consumidores hacia las algas para poder identificar el perfil del consumidor potencial.Un 
acercamiento a la realidad del consumo de algas y análisis de los factores determinantes para la 
adopción de este nuevo producto por parte de los consumidores. El consumo, en general, no es 
un acto individual pues implica un conjunto complejo de relaciones. Los rasgos del consumidor 
tienen una importante influencia sobre la actitud hacia la compra, lo que es de gran interés, por 
sus implicaciones para las empresas a la hora de lanzar nuevos productos. 
10.1.2 Estudios analizados para la definición de las preguntas 
Para la definición de las preguntas nos hemos basado en diferentes estudios publicados que 
analizan la aceptación de los consumidores hacia las algas, así como sus preferencias, la 
disposición a innovar en su alimentación y los hábitos de vida saludables. Asimismo nos hemos 
basado en la declaración de profesionales que trabajan con las algas conocedores de los 
mercados. Principalmente opinan que este producto inicialmente va dirigido tanto a clientes 
gourmet como a aquellos que buscan una dieta saludable y por tanto sus principales 
consumidores conocen la calidad y  los beneficios de las algas. A continuación se detallan las 
principales conclusiones extraídas de los estudios mencionados anteriormente. 
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10.1.2.1 Aceptación de los consumidores 
Se trata de un estudio en el que se realiza una encuesta a 300 personas para recoger datos sobre 
las características de los consumidores y la disposición de estos para aceptar nuevos productos      
(Phang Ing et al, 2010) 
Los conceptos más importantes extraídos de este artículo son: 
 Los resultados muestran que la aceptación de los productos alimenticios a base de  
algas se basan más en  el factor humano que en factores del  producto.  
 En general, las algas como fuente alternativa de alimento no tienen muy buena 
aceptación entre los consumidores, excepto aquellos grupos sociales que tienen 
conocimiento sobre estas. Esto puede ser debido a su sabor y aspecto poco atractivo 
haciendo que se convierta en impopular entre los usuarios. 
 Con tal de analizar el factor humano en la aceptación de los productos se   realizaron 
cuatro hipótesis: 
- H1: Existe una relación positiva significativa entre la apariencia y la aceptación de las 
algas para el consumo humano. 
- H2: Existe una relación positiva significativa entre la capacidad de innovación de los 
consumidores y la aceptación de nuevos productos a base de algas. 
- H3: Existe una relación significativa entre las creencias  que el consumidor mantenga 
sobre el producto y su posible aceptación de este. 
- H4: Existe una relación significativa entre el conocimiento de los consumidores 
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10.1.2.2Preferencias de los consumidores 
Se determina los factores importantes que contribuyen a las actitudes de los consumidores y el 
comportamiento de compra hacia los alimentos funcionales con algas marinas como 
ingredientes ( Buehrlen, B. 2005) 
Se hicieron cuestionarios en los que se medía la importancia que le daban los consumidores a los 
siguientes factores: 
 -El tipo de producto que contiene las algas (yogurt, galletas, refrescos) 
 -Precio 
 -Información sobre el producto  
 -Punto de venta 
 -Beneficios para la salud 
 -Ingredientes del producto 
Además se realizaron preguntas para avaluar la actitud de los consumidores hacia las algas como 
las siguientes: ¿Cree que los alimentos obtenidos mediante agricultura son mejores que los del 
mar?, ¿Cree que los ingredientes del mar reducen el riesgo a padecer enfermedades?, ¿ Cree que 
las algas tienen la misma calidad que los vegetales? ¿Cree que los alimentos marinos son más 
peligrosos? O ¿ Cree que las algas  tienen un sabor desagradable?  Las cuales eran contestadas 
con una escala del 1 al 5 según su grado de aceptación. 
10.1.2.3 Capacidad de innovación 
Con el objetivo de medir  la capacidad de innovación de los consumidores se analizaron los 
artículos “The Measurement of Innovativeness” y “Conociendo al consumidor innovador: análisis 
de sus rasgos y características” 
Se define la predisposición a innovar del consumidor como «la predisposición a adquirir nuevos 
productos, diferentes a los tradicionales, en vez de mantener el patrón de consumo anterior al 
surgimiento de estas innovaciones» (Cid et al.,2006). Vivimos en una era caracterizada por 
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productos con ciclos de vida cada vez más cortos y un rápido avance tecnológico, lo que obliga a 
las empresas a identificar a sus consumidores en general, y a los más innovadores en particular, ya 
que cada año las empresas invierten grandes sumas de dinero investigando, desarrollando, y 
lanzando nuevos productos, muchos de los cuales fracasan (Goldsmith, 2008) 
10.1.2.4Hábitos de vida saludable. 
Por último para medir los hábitos de vida saludable, es decir todas aquellas conductas que 
tenemos asumidas como propias en nuestra vida cotidiana y que inciden positivamente en 
nuestro bienestar físico, mental y social, se han analizado aspectos sobre nutrición, ejercicio y 
responsabilidad en salud, se han obtenido las preguntas del cuestionario de perfil de estilo de vida 
(Pender, 1996) 
10.1.2.5 Aspectos a analizar con detalles  
El estudio de estas publicaciones fue de gran ayuda para saber la información que se pretendía 
saber sobre los consumidores, con más detalle se han analizado los siguientes aspectos: 
 
 Conocimientos  sobre las algas de los encuestados: si estos las conocen como 
producto alimentario, sus beneficios para la salud, sus componentes nutricionales etc. 
 Hábitos de consumo: ¿Con que frecuencia consumen algas?,¿En qué platos las 
consumen?, ¿Dónde las consumen? O ¿ Dónde las compran?. 
 Creencias y opiniones sobre las algas, si creen que las algas son tóxicas, caras, con un 
sabor desagradable o motivos para no consumirlas. 
  Preferencias en cuanto a formato y precio del producto. 
 Capacidad innovadora de los consumidores entendida como acto de compra de 
nuevos productos alimentarios. 
  Estilo de vida; si llevan vidas saludables, si hacen ejercicio, alimentación equilibrada 
etc. 
 Variables sociodemográficas del individuo ( edad, sexo, renta y estudios) ya que estas 
variables ayudan a entender el perfil de aquellos que consumen algas y de aquellos 
que no las consumen. 
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A continuación se muestra un esquema con los factores que influyen en la aceptabilidad de las 
algas: 
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10.1.2.6 Hipótesis  
Las principales hipótesis establecidas son las siguientes: 
- H1: Existe  relación entre el conocimiento de los consumidores acerca de las algas y su consumo.  
- H2: Existe  relación entre las creencias  que el consumidor mantenga acerca del producto y su 
consumo. 
- H3: Existe relación entre la capacidad de innovación de los consumidores y la aceptación de 
nuevos productos a base de algas. 
- H4: Existe  relación entre la apariencia y la aceptación de las algas . 
-H5: Existe  relación entre el precio de las algas y su consumo. 
-H6: Existe relación entre los hábitos de vida saludable y el consumo de algas. 
-H7: Existe relación entre variables sociodemográficas y el consumo de algas. 
 
10.1.3 Encuesta  
La encuesta se puede visualizar en el siguiente link: 
https://docs.google.com/forms/d/1hJLdxOzvvYwOkk70ueSGwVOO7fidOmbRYzFOKBkjH7E/viewf
orm?usp=send_form 
Se han realizado en total 150 encuestas, de las cuales 75 se han realizado cara a cara y 75 a través 
de internet, lo que da un intervalo de confianza del 8%  teniendo en cuenta el número total de 
habitantes en Cataluña.  
Para aquellas encuestas realizadas a través de internet, se ha utilizado la herramienta formularios 
de Google, https://drive.google.com/#my-drive esta te permite recopilar la información mediante 
preguntas de tipo: texto, escala, cuadrículas, tipo test, verificación etc. Este tipo de formulario es 
muy útil ya que se puede realizar las encuestas online y vincular-lo a una hoja de cálculo donde se 
enviarán automáticamente todas las respuestas de manera que se optimiza el proceso. 
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  personas personas personas % 
mujeres 37 41 78 52 
hombres 38 27 72 48 
<20 9 4 13 8,67 
21-39 39 32 71 47,33 
40-59 11 26 39 26 
>60 16 6 27 18 
Tabla 9 Perfil de los encuestados. Fuente: Elaboración propia 
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10.2 Analisis de los resultados 
10.2.1 .Conocimiento sobre la existencia de las algas destinadas a la alimentación 
Para comenzar a analizar la demanda de algas en Cataluña se preguntó sobre si se conocía la 
existencia de estas destinadas a consumo alimentario. Como ilustra la figura 35  El 91,3% de los 
encuestados han oído hablar de las algas destinadas a consumo humano, dato que revela que 
estas son conocidas como producto alimentario entre la población Catalana. Dentro del 
porcentaje restante, los que no tienen conocimiento de su existencia, el 5,33%  son mujeres i el 
3,33% hombres. El rango de edad entre las que son más desconocidas las algas son en las 
personas mayores de 60 años, el 24% de este grupo no las conocía. Y el sector de edad que tiene 
más conciencia de su existencia para la alimentación es el de 40-59 años, aunque se esperaba que 
fuera entre los  jóvenes ya que la capacidad de innovación  suele ser mayor. Por otra parte 
también son más desconocidas entre aquellos que no trabajan o con un sueldo más bajo, el 17% 
de las personas que no trabajan no las conocían y el 7% de los que tienen ingresos menores de 
1000 euros tampoco.  
Se ha realizado la prueba estadística Chi-cuadrado entre los grupos que han consumido algas y los 
que no y la edad, el sexo y los ingresos mensuales, con una significación de 0,012 en edad y 0,091 
en cuanto a ingresos ambas mayores de 0,1, por tanto se determina que existen diferencias 
estadísticamente significativas para el consumo de algas en cuanto a edad e ingresos. Sin 
embargo no se acepta la relación entre sexo y haber consumido las algas ya que la significación es 
de 0,33. 
Entre aquellos que no sabían de la existencia de las algas como producto alimentario el 82% 
estaría dispuesto a probarlas en caso de que se las ofrecieran como se observa en la figura 36. 
Aquellos que no estarían dispuestos a probarlas son mayores  60 años, los cuales generalmente 
tienen mentalidades más estáticas y es más difícil que estén abiertos a nuevas experiencias, o por 
creencias particulares en el caso del rango de edad de 21-39 años. Cabe decir que mediante la 
prueba estadística Chi-cuadrado se determina que no se puede aceptar relación entre la 
disposición a consumir algas y la edad ya que la significación es igual a 0,82 mucho mayor que el 
nivel de significación igual a  0,1. 
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¿Estaría dispuesto a consumir algas ? 
Si
No
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10.2.2 Consumo de algas 
En este apartado se analizará el consumo de algas entre la población Catalana, Inicialmente se 
preguntó a los encuestados si habían consumido algas, y se obtuvieron un 73 % de respuestas 
positivas (Figura). Extrapolando estos resultados a la población Catalana, el 73% de la población 
habría consumido alguna vez algas, es decir, 5.504.635 habitantes y 1.934.061 no las habrían 
probado nunca.  
 
 
Figura 37-Consumo de algas. Fuente: Elaboración propia 
 
Entre aquellos que tenían conocimiento de la existencia de las algas pero no las habían probado 
se quiso analizar los posibles consumidores potenciales y se les preguntó si estarían dispuestos a 
probarlas. Obteniendo resultados satisfactorios, ya que el 79,5%  estarían dispuestos a 
consumirlas (Figura 38), este resultado es importante de cara a posibles estrategias de marketing, 






¿Ha consumido algas? 
Si
No
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Figura 38-Disposición a probar algas entre aquellos que las conocen. 














¿Estaría dispuesto a consumir algas ? 
Si
No
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Entre aquellos que nunca han probado las algas hay diversos motivos, la mayoría de los cuales 
están relacionados con el desconocimiento del producto y de puntos de venta o con una 
connotación negativa de estas ya que no las encuentran atractivas e incluso algunos las 
consideran tóxicas. Por otra parte, un alto porcentaje  declaró no haberlas consumido por ningún 
motivo o por no haber tenido la ocasión ( Figura 39 ). Estos resultados remarcan la necesidad de 
una mayor publicidad de las algas y de remarcar sus notables características. 
 
Figura 39. Razones por las cuales no se consumen algas. Fuente: Elaboración propia 
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10.2.3. Perfil del consumidor 
10.2.3.1 Sexo 
Como se puede observar en la Figura 40 el porcentaje de hombres que ha consumido algas es 
mayor (54,13%). Se descarta la relación estadísticamente significativa entre haber consumido 
algas y el sexo, ya que mediante la prueba Chi-cuadrado se obtiene  la significación es de 0,26 
mayor que el nivel de significación que es de 0,1.  
 
 
Figura 40 .Relación entre el sexo y el consumo de algas. 
Fuente: Elaboración propia 
 
10.2.3.2 Edad 
Entre aquellos que han consumido algas la mayoría son de edades comprendidas entre 21-39 
años (45 %) y los de 40-59 años (33 %), en los < 20 años y los > 60 años la proporción es más alta 
en aquellos que no han consumido algas. 
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No se establece relación estadísticamente significativa entre la edad y haber consumido algas ya 
mediante la prueba Chi-cuadrado que se obtiene una significación de 0,345 mayor que 0,1. 
 
 
Figura 41. Relación entre la edad y el consumo de algas. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
10.2.3.3 Ingresos mensuales 
Los ingresos mensuales  son determinantes en el consumo de algas, como refleja la Figura 42,  
aquellos que no han consumido algas tienen ingresos más bajos o no trabajan. Entre los que han 
consumido algas hay el mismo porcentaje de personas con ingresos mensuales de 1000 a 2000 
euros, mayores de 2000 euros y que no trabajan, y en menor medida aquellos con ingresos más 
bajos. No establece una relación estadísticamente significativa ya que mediante la prueba Chi-
cuadrado se ha obtenido una significación igual a 0,24 mayor que 0,1. 
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Figura 42. Relación entre ingresos y haber consumido 











Figura 43 Influencia de la ocupación en el consumo de algas. 
Fuente: Elaboración propia. 
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Como ilustra la figura 43 la ocupación de los encuestados no  tiene mucha repercusión en el 
consumo de algas, algunos de los resultados son inesperados como que el 100% de aquellos que 
se encuentran en paro hayan consumido algas así como que la mayoría de los jubilados y amas de 
casa lo hayan hecho también. En general se muestra una distribución bastante uniforme 
independientemente de la ocupación, ya que en la mayoría de los grupos aproximadamente el 
75% las ha consumido. 
10.2.3.5 Lugar de residencia 
Todos los encuestados son de la provincia de Barcelona, los resultados de consumo se han 
comparado entre Barcelona ciudad y se han englobado todos los pueblos en otro grupo. Entre los 
pueblos con mayor frecuencia se encuentran Castelldefels, Sitges, Gavà y Olesa de Montserrat. Se 
ha determinado que no existe diferencia en cuanto al consumo de algas entre aquellos que viven 
en la ciudad, del  los cuales han consumido las algas el 73,3% y aquellos que viven en pueblos, de 
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10.2.4 Hábitos de consumo 
10.2.4.1Lugares donde se consumen las algas 
Como se puede observar en la Figura 44 , un porcentaje muy alto de la población ha consumido 
las algas en restaurantes, ya que actualmente estas están relacionadas con la cultura Asiática y su 
consumo está bastante limitado a restaurantes orientales. Aun así  el 44% de los encuestados 
también las ha consumido en su casa, de manera discreta se están introduciendo en nuestros 















Figura 44-Figura:  Lugar de consumo. Fuente: Elaboración propia 
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El principal plato en que se consumen las algas es el Sushi como consecuencia de la gran fama que 
está teniendo este plato en nuestro país, el 44%  de los encuestados ha consumido las algas como 
tal. La siguiente respuesta con más frecuencia acumulada (21, 43%) ha sido en forma de ensalada. 
Seguidamente se encuentran las algas como acompañante (8,9%): con arroz, pescado, patatas y 
pollo, con verduras y legumbres, con lentejas, con tofu, con quinoa etc. Este es un indicador de 
que las algas se podrían introducir en nuestra dieta ya que a medida que se desvinculen a otra 
cultura y se comiencen a utilizar como acompañantes de platos que estamos acostumbrados a 
consumir diariamente su demanda aumentará notablemente. De manera minoritaria se 
encuentran otras respuestas como: sopa, comida japonesa, croquetas, gelatinas, revueltos, 
Figura 45 Platos en que se consumen las algas . Fuente: Elaboración propia 
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Ortigas de mar, patés, tortitas, algas fritas, tartar de algas, hamburguesas de algas, fideua y 
ramen, como se puede observar en la figura 45. 
 
10.2.4.3 Frecuencia de consumo de algas 
 La mayoría de los encuestados ha consumido las algas esporádicamente, como se observa en la 
figura 46 los porcentajes más altos corresponden al consumo una vez al año o cada mes. Y en 
mucho menor medida se encuentra el consumo una vez cada dos semanas o semanalmente. 
 
 
Figura 46.  Frecuencia de consumo de las algas. Fuente: Elaboración propia 
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10.24.4 Compra de algas 
Como se puede observar en la figura 47 únicamente el 40% de los encuestados ha comprado 
algas, poniéndose en manifiesto el hecho de que aún queda un largo camino para que estas estén 
introducidas en nuestras dietas. 
 
 
Figura 47. Compra de algas. Fuente: Elaboración propia. 
 
Asimismo se preguntó por el lugar de compra, como se observa en la Figura 48 : gran parte de los 
compradores las adquirieron en supermercados (27,9%) en grandes superficies como Hipercor o 
Alcampo. Los segundos lugares donde más se compran las algas son: Supermercados Japoneses, 
Chinos y tiendas ecológicas como Veritas con un 16,3% respectivamente. A continuación se 
encuentran: tiendas biológicas, tiendas dietéticas y por último tiendas gourmet.  Estos datos 
también indican que las algas están asociadas a la cultura oriental, a sus propiedades saludables o 
a características de productos de alta gama. 
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Figura 48-Lugares de compra de las algas. Fuente: Elaboración propia 





10.2.5. Factores que influencian el consumo de algas: 
10.2.5.1 Conocimiento sobre las algas 
10.2.5.1.1 Nombres de especies de algas 
 
Primero se estudiara  el conocimiento que tiene la población Catalana en cuanto al nombre de 
especies de algas y se relacionará con el consumo de estas. Como se puede ver en la figura, el 
65,77 % no conocen el nombre de ninguna alga, el 17, 12%  se ha agrupado bajo el grupo otros ya 
que engloba diversas referencias: Spirulina, Fucus, Ulva , Dulse, Chlorella, Ortigas de mar, 
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Espagueti de mar, Sitaki, Palmaria palmata, Himanthalia elongata, Arame, Saccorhiza polyschides. 













10.5.1.2 Propiedades beneficiosas para la salud 
El 68% de los encuestados no conoce ningún beneficio para la salud aportado por el consumo de 
algas, entre aquellos que conocen sus propiedades se han destacado las siguientes: 
 Depurativas 
 Antioxidantes  
 Alto contenido proteico  
 Aportación de vitaminas: B12 y A 
 Aportación de fibras solubles regulando el sistema digestivo 
 Aportación de minerales: Iodo, Hierro, Calcio, Magnesio, Potasio 
Figura 49. Conocimiento sobre especies de algas. Fuente: Elaboración 
propia 
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 Aportación de Clorofila  
 Aportación de Oligoelementos 
 Energéticas 
 Medicinales: para artrosis, hormonas tiroideas, regulación del sistema circulatorio, 
diuréticas, regulan la tensión arterial, bajo colesterol, ayudan a estabilizar los niveles 
de azúcar en sangre, mejora de la vista 
 Dietéticas 
 Mantenimiento de la piel, el pelo y las uñas 
Observando estos resultados se puede determinar que la población que conoce sus beneficios es 
conocedora de sus propiedades saludables más importantes.                                                                             
Se ha relacionado el conocimiento de las propiedades saludables de las algas con: el consumo de 
estas, la frecuencia del consumo y la compra. 
Entre aquellos que conocen sus propiedades el 85,11% las han consumido alguna vez, las 
consumen con mucha más frecuencia y el 61,7 % las ha comprado como se muestra en las figura 
50. 
Analizando estadísticamente estos resultados mediante la prueba Chi- cuadrado  se acepta que 
hay relación entre el conocimiento de propiedades beneficiosas para la salud aportadas por las 
algas y haberlas consumido alguna vez , haberlas comprado alguna vez y la frecuencia de 
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Figura 50. Influencia en el consumo por el conocimiento de beneficios para la 
salud.Fuente: Elaboración propia 
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10.2.5.1.3 Características nutricionales  
No se puede aceptar que el conocimiento de  las características nutricionales influya en el 
consumo de algas ya que no hay diferencias estadísticamente significativas entre el conocimiento 
de aporte de proteínas, fibra, vitaminas o grasas y haber consumido las algas. Mediante la prueba 
estadística Chi-cuadrado se han obtenido valores de significación mucho mayores que el nivel de 
significación = 0,1 en todos los casos. Los valores de significación de la prueba  en el caso de 
proteínas, fibra, vitaminas y grasa son: 0,55, 0,37, 0,96 y 0,125 respectivamente. 
Los resultados contradicen  las hipótesis esperadas, ya que entre aquellos que no conocían que las 
algas tienen alto contenido en proteínas, fibra y vitaminas se observa un mayor consumo de algas 
y sin embargo el 100% de aquellos que creían erróneamente que las algas contienen grasas las 
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10.2.5.1.4 Empresas Españolas productoras de algas 
  El 70,7% de la población Catalana tiene 
conciencia de que existen empresas españolas 
productoras de algas, entre estos el 69,8% ha 
consumido las algas, sin embargo es mayor el 
porcentaje de los que no saben de la existencia 
de empresas nacionales productoras  y las han 
consumido. Mediante la prueba Chi-cuadrado 
se ha de terminado que no existe una relación 
significativa entre el conocimiento de empresas    
españolas y haberlas consumido, ya que la   
significación    = 0,223 es mayor que 0,1. 
Figura 51. Influencia en el consumo por el conocimiento de caract. nutricionales. Fuente: 
Elaboración propia 
Figura 52. Influencia en el consumo por 
conocimiento de Empresas.  
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10.2.5.2 Creencias sobre las algas 
En este apartado se analizan las creencias que tiene la población catalana sobre las algas y su 
influencia en el consumo, la frecuencia y la compra de estas ( Figura 54,55 y 56) 
El alga como componente del Sushi es la pregunta de la que los encuestados tenían más 
conocimiento con una media de 7,65 ya que como se ha mencionado anteriormente este 
producto Japonés ha tenido una gran expansión en España. La diferencia entre los que han 
consumido algas y los que no y el conocimiento de que es parte del Sushi es mínima. En cuanto a 
la frecuencia de consumo y la compra se encuentran más diferencias; aquellos que se muestran 
más de acuerdo consumen algas semanalmente o mensualmente y son más compradores de 
algas. 
En referencia a si las algas son tan nutritivas como los alimentos obtenidos mediante la 
agricultura se han mostrado bastante de acuerdo con una media de 7,06. Este aspecto tiene 
influencia en el consumo de algas, la compra y la frecuencia.  Están más de acuerdo aquellos que 
han consumido, han comprado y en general las consumen más frecuentemente. 
Los encuestados se muestran bastante de acuerdo en que las algas son caras, se ha obtenido una 
media de 5,5. La creencia de que estas son caras no ha influido en haberlas consumido alguna vez 
o no, ha influido ligeramente en la frecuencia de consumo y compra , aunque con resultados 
inesperados ya que aquellos que están más de acuerdo en que son caras son los que las 
consumen más a menudo y los que más las compran. 
En cuanto a que las algas tienen mala apariencia se muestran ligeramente en desacuerdo con 
una media de 4,8. La apariencia de las algas influye bastante en haber consumido alguna vez algas 
,en la frecuencia y en la compra, aquellos que creen que tienen mala apariencia son los que 
menos las han probado, las compran o las consumen más esporádicamente. 
Se está bastante en desacuerdo en la facilidad para encontrar lugares de compra de algas con 
una media de 4 y tiene repercusión en haberlas consumido, en la frecuencia de consumo y en la 
compra.  Los que creen que las algas son más fáciles de encontrar en cuanto a su compra son los 
que más las consumen y compran, y los que las consumen una vez al mes. 
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También se está bastante en desacuerdo en que las algas tienen un sabor desagradable con una 
media de 3,75. Entre los que creen que tienen un sabor desagradable se consumen o compran 
menos algas y se consumen más ocasionalmente. 
Por último la idea de que son perjudiciales porqué al provenir del mar contienen metales 
pesados está más arraigada que la de que  son perjudiciales porque al provenir del mar 
contienen mucha sal ambas repercuten de manera discreta el consumo y la compra de estas y 




Figura 53 Creencias sobre las algas. Fuente: Elaboración propia 
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Figura 54. Influencia de las creencias en el consumo. Fuente: Elaboración propia 
Figura 55. Influencia  de las creencias en el consumo. Fuente: Elaboración propia 
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No obstante, la comparación gráfica no nos asegura la presencia de diferencias significativas, se 
han de comparar los valores estadísticamente. Se realizó una comparación de medias, mediante 
la prueba T para muestras independientes, los grupos cuya significación sea menor que el nivel 
0,1 son los que presentan diferencias estadísticamente significativas entre sí. 
 Las creencias en las que se han obtenido diferencias estadísticamente significativas en sus medias 
en los grupos establecidos en cuanto a la compra de algas son: cree que las algas son tan 
nutritivas como  los alimentos obtenidos mediante la agricultura, cree que las algas tiene un sabor 
desagradable, cree que las algas son fáciles de encontrar en cuanto a su compra, cree que uno de 
los ingredientes del sushi son las algas y cree que las algas son caras, con significaciones de 0,  
Figura 56. Influencia de las creencias en la frecuencia de consumo. Fuente:: 
Elaboración propia 
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0,018, 0, 0 y 0,006 respectivamente. Las creencias que no han resultado estadísticamente 
significativas son que las algas tienen mala apariencia, que las algas son perjudiciales porque al 
provenir del mar contienen mucha sal y cree que las algas son perjudiciales porque contienen 
metales pesados con significaciones de 0,1, 0,22 y 0,59 respectivamente. 
 Los grupos en los que se han obtenido diferencias estadísticamente significativas en cuanto a  
haber consumido algas son: Cree que las algas son tan nutritivas como los alimentos obtenidos 
mediante la agricultura, cree que las algas tiene un sabor desagradable, cree que las algas tienen 
mala apariencia, cree que las algas son fáciles de encontrar en cuanto a su compra, con 
significaciones de 0,015 , 0,092, 0,001 y 0,038 respectivamente. Aquellas creencias para las cuales 
no se han encontrado diferencias estadísticamente significativas en los grupos  son: las algas al 
provenir del mar son perjudiciales porque contienen mucha sal, las algas al provenir del mar 
contienen metales pesados, uno de los ingredientes del sushi son las algas y las algas son caras, 
con significaciones de 0,462 , 0,306, 0,699 y 0,962 respectivamente. 
Por otro lado, se realizó la prueba estadística Anova para determinar si las creencias tenían 
relación con la frecuencia de consumo, y los resultados muestran que las únicas creencias que no 
se puede considerar que tienen relación estadísticamente significativa con la frecuencia de 
consumo son: las algas son perjudicales porqué al provenir del mar contien mucha sal, las algas 
son perjudiciales porque al provenir de la mar contienen metales pesados y las algas son caras, ya 
que en estos casos se obtuvieron significaciones mayores que el nivel de 0,1. 
 
10.2.5.3 Capacidad de innovación del consumidor 
Con el objetivo de examinar la capacidad de innovación se establecieron dos indicadores: uno 
innovador y uno no innovador. Se realizaron diferentes preguntas de las cuales se obtuvo la media 
para establecerlos. Al analizar los resultados de la muestra se puede determinar que en general 
hay la misma predisposición a innovar que a no hacerlo ya que se obtuvo un valor de 4,8 y 4,78 
respectivamente. Por otra parte cabe mencionar que ambos indicadores tienen desviaciones 
típicas muy altas lo cual revela que las respuestas han sido dispersas. 
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Los mayores de 60 años son los que han obtenido un indicador de no innovación mayor y un 
indicador de innovación menor, al contrario que lo de 21 a 39 años que han obtenido un mayor 
valor en el indicador de innovación y menor en el de no innovación.  Asimismo, este hecho 
certifica la coherencia de las respuestas proporcionadas. En cuanto al sexo no se muestran 
diferencias significativas entre el sexo masculino y el femenino en cuanto a capacidad de 
innovación. 
En particular, se evalúa la influencia de la capacidad de innovación en el consumo, la frecuencia de 
consumo y la compra. ( Figura 57)  
Se ha analizado estadísticamente la relación entre la capacidad de innovación y el consumo y 
compra de algas comparando las medias mediante la prueba T para muestras independientes, a 




Innovador 0 0,032 
No innovador 0,004 0,091 
 
Como todas ellas son menores de 0,1 se determina que existe relación estadísticamente 
significativa entre la capacidad de innovación y la compra y el consumo de algas. 
Para analizar la relación con la frecuencia se realizó una comparación de medias a partir de la 
prueba estadística Anova, la significaciones obtenidas para Innovador i no innovador fueron 0 y 
0,004 respectivamente, por lo tanto existe relación estadísticamente significativa entre la 
capacidad de innovación y la frecuencia de consumo. 
En general la capacidad de innovación tiene una fuerte repercusión en el consumo de algas, 
donde se ve mejor reflejada es en la compra de algas, donde el indicador de innovación varia de 6 
Tabla 10  Significaciones  para capacidad innovación. Fuente: Elaboración propia 
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en aquellos que compran algas a 4 en aquellos que no lo hacen y en la frecuencia de consumo ya 





Figura 57. Influencia de la capacidad de innovación en el consumo de algas.                   
Fuente: Elaboración propia 
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5.6 Estilo de vida del consumidor 
También se ha considerado determinante para el análisis del consumo de las algas la relación con 
el estilo de vida del consumidor, ya que estas están asociadas con hábitos de vida saludables; a 
partir de las medias obtenidas de las respuestas se estableció un indicador de hábitos saludables y 
un indicador de hábitos insalubres.  
Se puede determinar que los encuestados tienen hábitos bastante saludables ya que se ha 
obtenido una media de 6,78 y pocos hábitos no saludables con una media de 3,08. Las personas 
mayores de 60 son los que tienen una media más alta de hábitos saludables y las menores de 20 
una media más alta de hábitos no saludables. En cuanto a hábitos saludables no se encuentran 
diferencias entre hombres y mujeres, pero sin embargo los hombres tienen más hábitos no 
saludables. 
Se han comparado las medias mediante la prueba T para muestras independientes de los grupos 






Hábitos saludables 0 0,18 
Hábitos no saludables 0,193 0,57 
 
Por tanto, solo se considera estadísticamente significativa la relación entre hábitos saludables y la 
compra de algas, ya que presenta la única significación menor que 0,1 
A partir de la prueba estadística Anova se determinó que no existe relación estadísticamente 
significativa entre hábitos saludables o no saludables y la frecuencia de consumo ya que las 
Tabla 11 Significaciones Hábitos saludables. Fuente: Elaboración propia 
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significaciones fueron 0,038 y 0,25 respectivamente, ambos valores mayores que el nivel de 
significación = 0,1. 
 
En las figuras se puede observar que la media de hábitos saludables es mayor entre aquellos que 
han consumido algas y las compran, aquellos que tienen hábitos más saludables las consumen 
cada semana.  Por otra parte las medias entre los que tienen hábitos no saludables son bastante 
parecidas en el caso de haber consumido algas o no, aquellos que han comprado algas tienen una 
media de indicador de hábitos no saludables mayor  sin embargo se ve reflejado que los que 
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Figura 58. Influencia de estilo de vida en el consumo de algas. Fuente: Elaboración propia. 
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10.2.6.  Preferencias del consumidor 
Se ha preguntado a los encuestados sobre las preferencias en cuanto al formato de las algas y 
cuanto estarían dispuestos  a pagar por cada uno 
10.2.6.1 Formato 1  
Se trata de algas frescas en envase de cristal con un peso de 345 gramos.  El precio medio que los 
consumidores estarían dispuestos a pagar por este formato  es de 4,1 € , el 10,7 % de los cuales no 
está dispuesto a pagar por este producto, el 78,7 % estarían dispuestos a pagar de 1 a  5 euros y 
de manera minoritaria estarían dispuestos a pagar más de 5 euros, incluso se encuentran 







10.2.6.2 Formato 2 
Se trata de un envase de plástico, las algas son frescas y el peso es de 100 gramos. 
Los consumidores estarían dispuestos a pagar un precio medio de  3,65 € , el 7,33% no estaría 
dispuesto a pagar por este formato y el 82,66% estaría dispuesto a pagar de 0,5  hasta 5 € y el 





Figura 59. Formato 1 .Fuente: www. Algamar.com 
Figura 60. Formato 2. Fuente: www.Portomuinos.com 
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10.2.6.3 Formato 3 
En este caso, se trata de envase plástica, las algas están en polvo y el peso es de 200g. Por este 
formato hay predisposición a pagar un precio medio de 3,1 € .El 12% de los encuestados  no 









10.2.6.4 Formato 4 
Se trata de un envase de cartón, con algas deshidratadas y peso de 25 gramos .Por este 
accederían a pagar 3 € , el 8,66% no estarían dispuestos a pagar por este formato , el 88,66% de 






Figura 61. Formato 3. Fuente: www.portomuinos.com 
Figura 62. Formato 4. Fuente: www.portomuinos.com 
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10.2.6.5 Formato 5  
Este formato comprende láminas de algas secas, en bolsa de plástico con un peso de 28 gramos. 
Existe la voluntad de pagar una media de 3,77 € por este .El 18,5 % de los encuestados no pagaría 









10.2.6.6 Orden de preferencia 
Se ha analizado el orden de preferencia de los formatos ( Tabla 12) . Las respuestas obtenidas 
muestran el éxito del formato 1 ( blablab) el 38,4% lo prefiere en primer lugar, asimismo el 27,4% 
lo prefiere en segundo lugar. Con mayor frecuencia (27,4%)  en tercer lugar de preferencia se 
encuentra el formato 4(blaablba) , seguido por una preferencia ecuánime en cuarto lugar de los 
formatos 3 y 5 y por último el formato 3 es el que menos prefiere la población Catalana, el 28,4% 
lo escogió en último lugar. En cuanto al formato 2 hay una distribución bastante uniforme en 




Figura 63. Fuente: (FAO,2010) 
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Tabla 12. Orden de preferencia de formatos. Fuente: Elaboración propia 
Preferencia Formato 1 (%) Formato 2(%) Formato 3(%) Formato 4 (%) Formato 5 (%) 
1 38,4 15,1 2,7 21,9 21,9 
2 27,4 24,7 19,2 17,8 9,6 
3 15,1 20,5 13,7 27,4 24,7 
4 6,8 23,3 26,0 17,8 26,0 
5 12,3 16,4 38,4 15,1 17,8 
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 11.Introducción de las algas en nuestra dieta 
 
Con el objetivo de conocer los factores requeridos para la introducción de las algas en nuestra 
dieta se entrevistó al experto en gastronomía, Toni Massanés, responsable de la Fundación Alicia  
( Alimentación  y ciencia).  
En primer lugar no se puede hablar de las algas en general ya que son diferentes entre sí tanto a 
nivel de producción como a nivel de gestión responsable como a nivel de aportación de macro y 
micro nutrientes.  
La introducción de las algas en nuestra dieta es interesante desde el punto de vista de la 
alimentación, en la medida que seamos capaces de descender en la cadena trófica e ir a buscar los 
reservorios y gestionarlos de manera sostenible. 
 Desde el punto de vista de la gastronomía, podemos incluirlas en nuestra dieta con el enfoque de 
que sean apetecibles. “ Las cosas que nos gustan es porque tienen unas condiciones de salud  y 
sostenibilidad que son las que nosotros necesitamos ,en principio tendría que servir para su 
aceptabilidad” 
“En la historia de la alimentación es mucho más fácil que viajen los productos que los 
conocimientos para cocinarlos”. Eso ha pasado siempre. Cuando llego Colón de América trajo 
unos alimentos que hasta trescientos años después no se han incorporado en la dieta porque no 
se sabían utilizar. Para aquellos que teníamos un referente fue más fácil, para  las judías teníamos 
garbanzos, para las habas  las lentejas etc. Las legumbres funcionaban tanto a nivel de 
preparación, de transformación, a nivel de consumo, de sabor, a nivel de plato y de dieta. Pero en 
cambio la patata y el tomate costaron muchísimo de introducir, por qué no sabíamos qué hacer 
con ellos, las incorporaciones siempre funcionan así. 
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La gastronomía, la interculturalidad, los viajes etc. provocan que la información viaje más rápido, 
las influencias exteriores pueden ser mayores pero hasta un cierto punto.  Por influencia japonesa 
las algas Nori , wakame y Kombu ya son relativamente conocidas.  Aunque creemos que la 
sociedad es más conocedora de lo que realmente es. 
En general las algas tienen  un sabor que no tenemos asimilado, “ La percepción no es un estímulo 
si no una respuesta mediatizada por nuestra cultura” y por tanto estos sabores marinos , por un 
lado son apreciados desde el punto de vista de la gastronomía ya que recuerdan a mariscos , 
esencia marina iodada etc. Por otra parte a la mayoría de gente es un sabor que  le cuesta 
aceptar. El caso más extremo es el del alga Nori, el alga Wakame tiene un sabor fácilmente 
aceptable para nuestro paladar así como el de Kombu que es un potenciador para dar sabor del 
caldo básico japonés porque tiene ácido glutámico. 
Aunque en general se pueden considerar bastante aceptables hay algunas variedades como 
Lechuga de mar que costaran de introducir, en cualquier caso hay que seguir estrategias y hacer 
trabajos de valorización y educación. 
El sabor de las algas no es algo tan determinante, cuando hablamos de alimentos en realidad 
buscamos un conjunto de atributos y sobre todo tenemos una expectativa y tenemos una 
gramática de nuestro concepto alimentario. Evidentemente cada cultura tiene su sistema, pero 
aunque se crea lo contrario no siempre buscamos el sabor. 
El principal problema es que no tenemos el consumo de algas como algo interiorizado y 
generalmente no se saben cocinar, por ejemplo, cuando un alga es muy fuerte se ha de mezclar 
con arroz en unas proporciones harmónicas. Declara haber ido a restaurante en los que desde la 
antropología de la alimentación había que tener mucha fe para comerlas, en cambio en Japón o 
en Korea donde ha estado trabajando las algas directamente nunca le ha pasado esto.  
“Una cultura alimentaria se basa en que los humanos a diferencia del resto de los seres vivos no 
identificamos aquello que tenemos que comer mediante una reacción de apetito , placer etc.. esa 
relación emocional con la percepción si no que nosotros fabricamos aquello que queremos, 
cocinando, tenemos que fabricar nuestro alimento”  
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Para la introducción de las algas a nuestra cultura es determinante: la manera en la que las 
transformamos, la manera en la que las comemos y el significado simbólico que tienen para 
nosotros. No conocemos las algas, ni las tenemos cerca, tendríamos que decidir escogerlas. 
Tendría  que tener un sentido: ¿Por qué voy a poner algas en mi plato? Tendríamos que tener esa 
necesidad o esa motivación. Y por último tendríamos que tener esos valores asociados  “ la cosa 
más buena” etc. 
Los principales mecanismos para su introducción son: asociarlas a valores positivos, como valores 
de salud, como pasó con las vallas de Golgi, una especie de ciruelas que venían del Himalaya y 
hace cuatro años se pusieron muy de moda en los mercados alternativos  porque supuestamente 
tenían mil veces más antioxidantes que cualquier alimento. Por otra parte asociarlas a las 
sostenibilidad y  a la valoración gastronómica, si todos los cocineros famosos utilizaran algas, 
luego los no tan famosos las pasarían a utilizar también y al final se pueden acabar introduciendo 
hasta en cursos de cocina de barrio, como ha pasado con el sushi. En la medida en que solo estén 
relacionadas con comidas de otras culturas, será difícil que salten la barrera, dará resultado 
cuando se empiecen a utilizar en nuestras casas. 
Para potenciar su consumo hay que utilizar una combinación de herramientas, de recetarios, 
utilizar los prescriptores, ver qué beneficios pueden tener para la salud y en particular qué 
beneficios pueden tener para algún problema concreto. Por ejemplo hay dietistas que las 
recomiendan cuando alguien tiene falta de vitamina B12. 
Estas estrategias tienen que estar adaptadas a la sociedad a la que van dirigidas, a sus 
necesidades, a su cultura alimentaria, a sus intereses, motivaciones y  valores. 
La introducción de las algas como ingrediente para la utilización en la alta cocina es más fácil, pues 
es una cocina creativa.. “Después de unos cuantos siglos en los que lo más valorado era la carne, 
luego paso a ser el marisco y el pescado , y ahora es más valorado todo aquello vegetal o parecido 
que tiene características de ligereza y aporte de vitaminas”.  De los grandes cocineros todos las 
utilizan. Por ejemplo, hay un plato de Ferran Adrià en el Bullí que se llama el mar que es toda una 
espiral compuesta por diferentes algas y otros grandes cocineros como Aduri de acosta, Angel 
León y Joan roca las tienen también  incorporadas en su carta.  
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Para introducirse en el sector de las algas lo primero que hay que hacer es definir muy bien el 
modelo de negocio, ¿Para qué cliente va dirigido?, ¿Para cocineros que ya las conocen? , ¿Se van 
a vender en supermercados? ¿Con qué formato? ¿Para gente que no las sabrá utilizar? ¿Se van a 
vender transformadas?  
 Hay que empaparse de cómo funciona la cultura alimentaria de la que proceden y luego 
preguntarse cómo funcionaría en nuestro país y si tendría sentido. 
El futuro de las algas destinadas a consumo alimentario depende de la medida en que sean 
riqueza para zonas costeras y se promocionen como producto de la tierra, producto local, 
representativo del territorio, ligado a sus formas de vida. Actualmente no se puede prever en 
cuanto  a grandes planes de producción .Luego, nunca se sabe por ejemplo los pimientos de 
piquillo empezó como un producto local y ahora se encuentra en lata en todos los 
supermercados. 
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De acuerdo con los resultados obtenidos a partir de la búsqueda bibliográfica, así como del 
trabajo de campo realizado, durante el desarrollo de este trabajo, se extraen las siguientes 
conclusiones: 
De las características biológicas y el cultivo: 
 Dada la amplia diversidad tanto morfológica como fisiológica de las macroalgas, es 
importante conocer su biología, con tal de conocer mejor el producto. 
 Los sistemas de producción y las condiciones óptimas de crecimiento son viables para 
la introducción de cultivos de estas algas en el litoral Español. 
De los componentes bioquímicos y propiedades saludables: 
 Las algas son una buena fuente de nutrientes como proteínas, vitaminas, minerales y 
fibra dietética. Desde un punto de vista dietético, las algas reúnen todas las 
características para poder ser consideradas el complemento alimentario perfecto.  
 Las algas sintetizan diversos metabolitos secundarios que presentan actividad 
antioxidante, antiinflamatoria, anticancerígena , antidiabética etc. Entre otras muchas 
propiedades beneficiosas para la salud aportadas por el consumo de algas. 
  Pueden ser utilizadas como ingrediente funcional en muchas aplicaciones industriales 
como en alimentos funcionales. 
 La traducción de los avances científicos e innovaciones nutriológicas en productos para 
el consumidor es un proceso costoso y complejo. La ciencia  debe subrayar el 
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Del sector: 
 Los países Asiáticos dominan la producción de algas a nivel mundial. 
 A nivel Español y Europeo se trata de un mercado con potencial de crecimiento y una 
industria poco desarrollada. 
 A nivel mundial las algas se destinan principalmente a la alimentación, a nivel Español 
su principal uso es el de extracción de hidrocoloides. 
 Por sus caracerísticas, las algas se comercializan en alimentación Gourmet y 
alimentación ecológica/saludable, mercados ambos en crecimiento. 
De la percepción del consumidor: 
 Existe más conocimiento sobre las algas del esperado, la mayoría de encuestados han 
oído hablar de las algas o las han probado. Por otra parte aquellos desconocedores de 
estas muestran disposición a probarlas. 
 Los beneficios para la salud aportados por las algas y la capacidad de innovación del 
consumidor influyen en el consumo de estas. 
 En cuanto al estilo de vida del consumidor se observa influencia en el consumo por los 
hábitos saludables pero no se ve repercutido por los hábitos no saludables 
 El conocimiento de las características nutricionales no tiene relación con el consumo 
de algas. 
 En cuanto a las creencias aquellas que tiene relación significativa en cuanto a su 
consumo son: las algas son tan nutritivas como  los alimentos obtenidos mediante la 
agricultura, las algas tiene un sabor desagradable, las algas son fáciles de encontrar en 
cuanto a su compra. Sin embargo la creencias de que son perjudiciales porque al 
provenir del mar contienen metales pesados o mucha sal, uno de los ingredientes del 
sushi son las algas y las algas son caras no muestran relación con el consumo. 
 Ninguna de las variables sociodemográficas ( Edad, sexo, ingresos mensuales, Lugar de 
residencia) tiene relación estadísticamente significativa con haber consumido algas. 
 Existe necesidad de comparar otras variables como la de compra de algas o frecuencia 
de consumo aparte de haberlas consumido alguna vez para extraer más información 
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  Las algas estás asociadas a la cultura Oriental, se ve reflejado en los lugares de 
compra, de consumo y en los platos en los que se toman. 
 El consumo de algas por parte de los encuestados es ocasional 
 El formato preferido por los consumidores es el de algas frescas en tarro de cristal. 
De la introducción de las algas en nuestra dieta: 
 
 Las principales causas por las que no se consumen las algas son: que no las tenemos 
como algo interiorizado, se asocian a otra cultura y no las sabemos cocinar. 
 Hay que extraer información sobre como transformarlas y cocinarlas  de la cultura de 
la que proceden, y promover estrategias de volorización de las algas ya sea por ser un 
producto saludable, de la tierra etc. 
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